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RESUMO 

 
As pesquisas em ensino de Ciências têm indicado que atividades investigativas podem ser 

usadas com a finalidade de maior participação do estudante na construção do seu conhecimento. 

A presença de temas socialmente relevantes no cotidiano dos estudantes permite que eles 

associem o conhecimento científico, como o de funções orgânicas, à sua realidade, promovendo 

uma compreensão mais crítica e reflexiva, permitindo que se tornem construtores do próprio 

conhecimento. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e a 

aplicação de uma sequência didática com base na temática química dos carboidratos, na 

disciplina eletiva denominada "Os Combustíveis da Vida". A metodologia foi desenvolvida 

com 18 estudantes do terceiro ano do Ensino Médio. A Sequência Didática (SD), foi 

sistematizada segundo a metodologia dos Três Momentos Pedagógicos (3 MPs) de Delizoicov; 

Angotti; Pernambuco e abordou conceitos de Química com base no estudo de carboidratos. No 

primeiro momento pedagógico foi proposta aos estudantes a elaboração de um mapa conceitual 

e a resolução de pré-questionário para levantamento do conhecimento prévio. No segundo 

momento, foram realizadas duas aulas expositivo-dialogadas, uma sobre síntese e degradação 

dos alimentos e outra sobre carboidratos. Também houve uma atividade de reconhecimento de 

funções orgânicas, o uso do jogo Kahoot para revisão dos carboidratos, a elaboração de um 

mapa conceitual sobre essa macromolécula e uma aula sobre técnicas e experimentos para 

identificar carboidratos. No terceiro momento, os estudantes realizaram uma experimentação 

investigativa no laboratório e apresentaram seminários com os resultados obtidos na 

experimentação. Para finalizar, foi solicitado o mapa conceitual final e a resolução do pós- 

questionário. Os resultados obtidos nas atividades proposta na SD, foram satisfatórios, pois 

despertaram a curiosidade e a motivação, favorecendo assim, a participação e o 

desenvolvimento de competências dos estudantes na promoção da aprendizagem conceitual, 

bem como os conteúdos procedimentais. Conclui-se que as atividades desenvolvidas nesta SD 

utilizando diferentes estratégias de ensino permitiram o diálogo, a problematização da realidade 

dos estudantes, bem como a aprendizagem dos conceitos de química, contribuindo para a 

formação de cidadãos mais críticos e atuantes no mundo em que vivem. Para disponibilizar 

essas atividades aos professores de química da educação básica, foi elaborado um e-book como 

produto educacional intitulado “Carboidratos: Explorando a Química dos Açúcares nos 

Alimentos por Meio de uma Sequência Didática”. 

 

Palavras-Chave: Carboidratos. Ensino de química. Contextualização. Experimentação. 



 

 

ABSTRACT 

 
Research in science education has indicated that investigative activities can be used to enhance 

student participation in constructing their own knowledge. The inclusion of socially relevant 

topics in students' daily lives allows them to connect scientific knowledge, such as organic 

functions, to their reality, fostering a more critical and reflective understanding and enabling 

them to become active builders of their own learning. Thus, this study aimed to develop and 

implement a didactic sequence (DS) based on the theme of carbohydrate chemistry in the 

elective course "The Fuels of Life." The methodology was applied to 18 third-year high school 

students. The DS was structured according to the Three Pedagogical Moments (3 PMs) 

methodology by Delizoicov, Angotti, and Pernambuco and focused on teaching chemistry 

concepts through the study of carbohydrates. In the first pedagogical moment, students were 

asked to create a concept map and complete a pre-questionnaire to assess their prior knowledge. 

In the second moment, two interactive lectures were conducted: one on food synthesis and 

degradation and another on carbohydrates. Additionally, students participated in an organic 

function recognition activity, used the Kahoot game to review carbohydrate concepts, created 

a concept map about this macromolecule, and attended a lesson on techniques and experiments 

to identify carbohydrates. In the third moment, students engaged in investigative 

experimentation in the laboratory and presented seminars on their experimental findings. To 

conclude, they were required to submit a final concept map and complete a post-questionnaire. 

The results obtained from the activities in the DS were satisfactory, as they sparked curiosity 

and motivation, encouraging student participation and the development of competencies that 

promote conceptual learning as well as procedural knowledge. It is concluded that the activities 

developed in this DS, using different teaching strategies, facilitated dialogue, the 

problematization of students' reality, and the learning of chemistry concepts, contributing to the 

formation of more critical and engaged citizens. To provide these activities to chemistry 

teachers in basic education, an e-book was developed as an educational product, titled 

"Carbohydrates: Exploring the Chemistry of Sugars in Food Through a Didactic Sequence." 

 

Keywords: Carbohydrates. Chemistry Education. Contextualization. Experimentation. 
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1. INTRODUÇÃO 

A desarticulação das disciplinas de Ciências Naturais no Ensino Médio propicia a 

fragmentação do conhecimento por serem abordadas de modo isolado, desvinculando assim, o 

conteúdo da realidade dos educandos. Essa problemática atrelada a outros fatores é responsável 

por promover o desinteresse dos adolescentes por tornar principalmente a disciplina de química 

abstrata e pouco atrativa (Correia et al., 2004). 

As leis que orientam a educação recomendam que o ensino de química deve 

proporcionar aos alunos uma visão integrada do conhecimento, atrelando a ciência ao contexto 

do cotidiano, promovendo um ensino voltado não apenas para o mundo do trabalho ou 

prosseguimento de estudos, mas também para formação do estudante como cidadão crítico e 

pessoa humana (Silva et al., 2018). 

De acordo com o quarto artigo da Lei das Diretrizes e Bases da Educação Nacional - 

LDB (Brasil, 1996), é papel do professor o aprimoramento do educando como pessoa humana, 

incluindo a formação ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento 

crítico. Assim, entende-se que o ensino de Química deve colocar o aluno como um participante 

ativo e autônomo na construção do seu conhecimento e não apenas como um mero aprendiz 

sem autonomia. Já nos Parâmetros curriculares nacionais para o ensino médio – PCNEM 

(Brasil, 2002, p.31) reforça a LDB e complementa afirmando que: “O aprendizado de Química 

pelos alunos de Ensino Médio implica que eles compreendam as transformações químicas que 

ocorrem no mundo físico de forma abrangente e integrada e assim possam julgar com 

fundamentos as informações advindas da tradição cultural, da mídia e da própria escola e tomar 

decisões autonomamente, enquanto indivíduos e cidadãos”. Esse aprendizado deve possibilitar 

ao aluno a compreensão tanto dos processos químicos, quanto da construção de um 

conhecimento científico em estreita relação com as aplicações tecnológicas e suas implicações 

ambientais, sociais, políticas e econômicas. (Brasil, 2002, p.31). 

Por outro lado, a Base Nacional Comum Curricular – BNCC (2018) na área de ciências 

da natureza e suas tecnologias propõe: Um aprofundamento nas temáticas Matéria e Energia, 

Vida e Evolução e Terra e Universo. Os conhecimentos conceituais associados a essas temáticas 

constituem uma base que permite aos estudantes investigarem, analisarem e discutirem 

situações-problema que emerjam de diferentes contextos socioculturais, além de compreender 

e interpretar leis, teorias e modelos, aplicando-os na resolução de problemas individuais, sociais 

e ambientais. Dessa forma, os estudantes podem reelaborar seus próprios saberes relativos a 

essas temáticas, bem como reconhecer as potencialidades e limitações das Ciências da Natureza 
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e suas Tecnologias. (BNCC, 2018). Todos os documentos legais propostos pelo Ministério da 

educação enfatizam a formação de um aluno que deve ser estimulado em busca de sua 

autonomia crítica e científica, e os professores precisam possuir ferramentas que garantam tal 

atitude, por isso, devem buscar metodologias que propicie uma alfabetização cientifica, além 

de uma formação autônoma plena e continuada em ciências da natureza e suas tecnologias. 

Uma forma de articular diversas metodologias de ensino é utilizar as sequências didática 

como estratégia no ensino de ciências, especialmente na química, pois essa articula atividades 

de forma estruturada e dinâmica, favorecendo a contextualização dos conteúdos e a adoção de 

diferentes metodologias tornando as aulas mais atrativas e interativas ao integrar temas do 

cotidiano e das mídias (Costa & Lima, 2023). 

Além disso, a sequência didática possibilita o ensino da química nos três níveis do 

conhecimento – microscópico, macroscópico e simbólico –, permitindo o desenvolvimento de 

habilidades conceituais, procedimentais e atitudinais de forma crítica e reflexiva. A 

implementação das Sequências de Ensino-Aprendizagem (SEA) fortalece a aprendizagem 

significativa ao estruturar conteúdos de forma progressiva, conciliando teoria e prática por meio 

de experimentação, gamificação, resolução de problemas e exposições dialogadas, entre outros 

(André, 2019; Méheut, 2005) (Méheut & Psillos, 2004). 

Com o intuito de sanar as problemáticas no ensino de química pode-se empregar 

também a experimentação investigativa. Essa surge como um recurso essencial para superar 

práticas meramente demonstrativas e verificativas que reduzem a participação ativa dos alunos 

e reforçam a visão da ciência como um conhecimento imutável. Ao incentivar a formulação de 

hipóteses, a análise crítica de dados e a resolução de problemas, essa abordagem promove a 

autonomia, o pensamento crítico e o desenvolvimento de habilidades científicas fundamentais, 

o professor assume o papel de mediador, estimulando o diálogo e a contextualização, tornando 

o aprendizado mais significativo (Gonçalves & Marques, 2011; Moura & Silva, 2014). 

A experimentação investigativa também favorece a articulação dos três níveis do 

conhecimento químico, proporcionando uma compreensão mais profunda dos conceitos 

científicos. Por se encontrar alinhada com as diretrizes dos Parâmetros Curriculares Nacionais, 

essa abordagem amplia a relevância do ensino de química ao conectá-lo a questões sociais, 

promovendo o engajamento dos alunos e preparando-os para atuar de forma crítica e 

participativa na sociedade (Brasil, 2006; Andrade & Viana, 2017) (Silva, 2016; Machado, 

2004). 

Na mesma perspectiva, a contextualização e a interdisciplinaridade são alternativas que 

visam promover a articulação entre as ciências, aproximando a realidade do aluno da prática 
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escolar. Segundo Santos e Schnetzler (1997), a simples presença da química no cotidiano 

apresenta relevância para essa ser lecionada no âmbito escolar justificando o porquê de os 

indivíduos de uma sociedade terem que compreendê-la. 

Desse modo, o emprego de temas geradores na sala de aula promove o interesse dos 

alunos em compreender os conteúdos explorados por contextualizar e integrar outras áreas do 

conhecimento com situações existentes no dia a dia, tornando assim os conceitos mais lógicos 

e próximos da realidade. Segundo Freire (1985), a curiosidade do indivíduo acerca do mundo, 

isto é, do ambiente em que ele vive é uma exigência para conquistar o conhecimento, bem como 

para realizar ações transformadores sobre a realidade. 

Sendo assim, o ensino de química pode utilizar de temáticas que estão corriqueiramente 

sendo vivenciadas na prática pelos alunos e que geram nesses o interesse por promoverem 

dúvidas e questionamentos sobre a composição dos suplementos alimentícios, sobre o 

funcionamento dos anabolizantes no corpo, sobre sua alimentação, sobre o ambiente em que 

vive, sobre o melhoramento dos combustíveis, fármacos, entre outros aspectos. 

Nesse sentido, a temática alimentos com enfoque nos carboidratos é bastante promissora 

para ser abordada no ensino médio de química, uma vez que permite explorar assuntos como 

ligações químicas, reações químicas, funções orgânicas, polaridade, além disso, pode ser 

vivenciado também as macromoléculas existentes nos alimentos. 

Sendo assim, a bioquímica que por si só é interdisciplinar, mas que é pouco vivenciada 

no Ensino Médio pode ser explorada por intermédio da temática alimentos, uma vez que a 

bioquímica engloba as biomoléculas, bem como os conceitos químicos e biológicos. (Francisco 

Junior; Francisco, 2006). 

Segundo Alcântara e Filho (2015), a bioquímica é a ciência responsável por estudar a 

química da vida. Abordando conceitos atrelados a reações químicas de síntese e degradação 

dos carboidratos, proteínas, lipídios, ácidos núcleos, bem como a importâncias destas no 

funcionamento do organismo humano. 

Sob esse aspecto, visou-se utilizar a temática alimento com enfoque nos carboidratos 

como tema gerador pelo motivo de os jovens e os adolescentes que buscam o “corpo perfeito” 

rotineiramente realizar os seguintes questionamentos: “o que comer para adquirir massa 

magra?”, “Como definir o corpo?”, “O que são os anabolizantes?” ou até mesmo “Como perder 

gordura?”. Essas indagações proporcionam interesse pelo que vai ser vivenciado e as hipóteses 

originadas pelos alunos para essas perguntas permitem observar o conhecimento prévio sobre 

o assunto. 
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Por este motivo, esse trabalho teve o objetivo de desenvolver uma sequência didática 

que utiliza a biomolécula carboidrato como estratégia contextualizadora e facilitadora do ensino 

de química orgânica. Isto é, o trabalho objetiva explanar as biomoléculas de modo geral, mas 

tratando de forma mais aprofundada apenas a macromolécula carboidratos. 

Os carboidratos por serem fontes primárias de energia apresenta importância 

fundamental como combustível para a manutenção da vida humana. Levando em consideração 

este fator, atrelado a necessidade de responder aos questionamentos dos alunos, como 

“carboidratos são açúcares que nos proporcionam energia”, foi desenvolvida uma sequência 

didática baseada na experimentação investigativa para os estudantes do 3º do Ensino Médio e 

foi aplicada em uma disciplina eletiva intitula “Os combustíveis da vida”. 

 

 

 

1.1. DELIMITAÇÃO DO PROBLEMA 

O interesse pela pesquisa nesta temática ocorreu devido a bioquímica ser um conteúdo 

que na maioria das vezes é apenas ministrada de forma superficial na disciplina de biologia e 

não é abordado na disciplina de química por falta de tempo ou organização do docente quanto 

ao cronograma ou produção de materiais que facilitem a compreensão dos alunos sobre esse 

conteúdo, mas que se faz presente no conteúdo programático curricular da disciplina de 

química. Diante disso, surge o seguinte questionamento de pesquisa: A sequência didática 

empregando a temática carboidrato pode ser uma estratégia que permite contextualizar e 

facilitar o ensino de química orgânica? Desse modo, esse questionamento faz uma reflexão da 

necessidade de que professores, em todas as áreas de atuação educacional, devem buscar 

ferramentas metodológicas para melhorar sua atuação profissional, mudando a ideia de 

educação bancária através de um ensino mecânico e de pura memorização, para uma 

aprendizagem reflexiva e prazerosa, com ênfase na formação de um aluno crítico e autônomo 

capaz de entender e resolver conflitos no âmbito científico e ambiental em seu meio social. 

 

1.2. JUSTIFICATIVA 

A abordagem investigativa proposta nessa temática terá o propósito de minimizar a 

distância entre o conhecimento científico e o conhecimento escolar. Sendo assim, a temática 

alimentos, com foco na biomolécula carboidratos foi utilizada para desenvolver um produto 

educacional com o formato de e-book que apresenta os conteúdos de forma contextualizada, 

com suas respectivas atividades experimentais. O e-book poderá ser utilizada por outros 
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docentes na disciplina de eletiva dos 1º, 2º ou 3º ano do ensino médio de química como 

ferramenta para aperfeiçoar a didática sobre essa temática, bem como facilitar o processo de 

ensino-aprendizagem. 

 

 

1.3. QUESTÃO DE PESQUISA 

A sequência didática empregando à temática carboidrato baseada na experimentação 

investigativa para o ensino médio de química pode ser uma estratégia que permite 

contextualizar e favorecer o ensino de química orgânica? 

 

1.4. OBJETIVOS 

 

1.4.1. Geral 

Desenvolver uma sequência didática sobre a temática carboidrato presente nos 

alimentos baseada na experimentação investigativa no ensino de química orgânica, voltada para 

estudantes do 3º ano do ensino médio. 

 

1.4.2. Específicos 

• Identificar e analisar os conhecimentos prévios dos estudantes do 3º ano do ensino 

médio de uma escola pública estadual sobre alimentação e sobre os carboidratos 

presente nos alimentos; 

• Elaborar uma intervenção didática sobre a temática alimentação com foco nos 

carboidratos baseada na experimentação investigativa para abordagem das 

biomoléculas; 

• Analisar a relevância e contribuições da abordagem de ensino contextualizada e 

investigativa no desenvolvimento da aprendizagem; 

• Desenvolver um produto educacional a partir da intervenção didática proposta. 

 

 

 

1.5. AUTORES DE BASE PARA A PESQUISA 

Pensar no processo de ensino e aprendizagem remete-nos às aulas que priorizem 

estratégia de ensino enquanto necessária e urgente no contexto atual da educação básica no 

Brasil, mas como é possível motivar os estudantes em participar ativamente de aulas em que 

ele se torna o agente principal de sua formação e o professor passa a ser um mediador? De 
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acordo com Mazur (2015) em seu trabalho de atuação “Aprendizagem por Pares” (Peer 

Instruction), explica que não é fácil convencer e motivar o estudante a aceitar um método que 

substituirá um formato de aulas em que eles já estão adaptados, para conseguir essa mudança 

ele argumenta sobre a impossibilidade da aprendizagem apenas com aulas 

expositivas/dialogadas e passivas, que é impossível um professor, por melhor que seja, 

conseguir abordar todo o conhecimento proposto naquela aula, em suas mentes, e desafia o 

estudante a se tornarem pensadores críticos, capazes de construir sua própria aprendizagem 

A abordagem temática proposta apoia-se no pensamento de Freire (1986), Delizoicov, 

Angotti e Pernambuco (2002) que consideram a abordagem temática constituinte de uma 

“Perspectiva curricular cuja lógica de organização é estruturada com base em temas, com os 

quais são selecionados os conteúdos do ensino das disciplinas”. Por outro lado, no livro, “A 

Pedagogia entre o dizer e o fazer” (2002), Meirieu expõe a equivocada relação estabelecida por 

muitos entre “saber” e “fazer”, na qual os saberes teóricos são colocados em posição contrária 

aos saberes práticos, sobrepondo-se os primeiros aos últimos, condenando ao distanciamento 

da prática aqueles que pesquisam e produzem teoria, impedindo-os de “fazer” o que “dizem”. 

Por fim, a opinião de Zabala (1998), a sequência didática é um conjunto de atividades 

ordenadas, estruturadas e articuladas para a realização de certos objetivos educacionais, que 

têm um princípio e um fim conhecidos tanto pelo professor como pelos alunos. Segundo o autor, 

“é preciso insistir que tudo quanto fazemos em aula, por menor que seja, incide em maior ou 

em menor grau na formação de nossos alunos”. Nessa linha de pensamento, Méheut e Psillos 

(2004) apontam que uma Sequência de Ensino-Aprendizagem pode ser tanto uma atividade de 

intervenção que, por sua vez, possibilita a investigação, quanto uma curta sequência curricular 

para ensinar conceitos científicos. 
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2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 
2.1. LEIS QUE NORTEIAM A EDUCAÇÃO 

Com a primeira Lei de Diretrizes e Bases da Educação Brasileira (LDB), sancionada 

em 1961 por intermédio da Lei n° 4.024/61, a educação brasileira teve seu sistema de ensino 

descentralizado e os estados passaram a ter maior autonomia (Meneses, 1998). O ensino médio, 

em 1971, denominado de segundo grau (2°) apresentava como finalidade, na nova LDB, 

instituída por meio da Lei nº 5692/71, desenvolver as competências dos discentes com o 

objetivo de promover autorrealização, aperfeiçoamento para o mercado de trabalho e o preparo 

para o exercício da cidadania (Brasil, 1971). 

Em 1996, a LDBEN foi reformulada novamente, por intermédio da Lei nº 9394/96 com 

a finalidade de adequar a educação às leis existentes na Constituição Brasileira de 1988, 

conforme disposto no Art. 205. Com essa alteração a educação passou a ser assegurada por lei 

como dever do estado e da família, obrigatória a partir dos quatros anos e com carga horária 

mínima de 800 horas por série (Brasil, 1996). 

Segundo o Ministério da Educação, 2018, a LDBEN, Lei nº 9.493/1996, define em seu 

artigo 35, que o ensino médio tem como finalidade consolidar e aprofundar os conhecimentos 

obtidos no ensino fundamental; aperfeiçoar o estudante como pessoa humana, baseado na 

formação ética e no desenvolvimento do pensamento crítico e autonomia intelectual; preparar 

o estudante para o exercício da cidadania e para o mundo do trabalho e aprimorar os educandos 

para relacionar a teoria com a pratica para que eles compreendam os fundamentos científicos e 

tecnológicos dos processos produtivos (Brasil, 2018). 

Além disso, a educação rígida e disciplinada por regras impostas cedeu espaço a um 

ensino estruturado no desenvolvimento tecnológico e social, permitindo assim, preparar o 

indivíduo não apenas para o mercado de trabalho, mas também para o desenvolvimento humano 

pleno e para ensinos posteriores. Sendo assim, a educação adquiriu autonomia devido ao 

aprimoramento e desenvolvimento das competências culturais e cognitivas (Brasil, 2000a). 

Com os Parâmetros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (PCNEM), instaurado 

no ano de 2000, foram desenvolvidas competências e habilidades para promover o aprendizado 

permanente e o desenvolvimento pessoal. Nesse documento, consta que os conteúdos devem 

ser lecionados de modo contextualizado e as disciplinas de ciências devem ser correlacionadas, 

promovendo assim, interdisciplinaridade. Cooperando para fornecer significado aos assuntos 
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vivenciados na sala de aula por articular esses com a vida, o trabalho, bem como, situações 

presentes no cotidiano (Brasil, 2000a). 

Nesse mesmo ano, as disciplinas de Biologia, Química, Física e Matemática na área de 

Ciências da Natureza, Matemática e suas Tecnologias foram agrupadas de modo 

interdisciplinar por conteúdos específicos. Essa organização por temas estruturadores foi 

proposta pelos Parâmetros Curriculares Nacionais + (PCN+) que foi desenvolvido com a 

finalidade de complementar os PCNEM (Brasil, 2000b). 

Com a articulação das disciplinas por áreas de conhecimento, o conteúdo deixa de ser 

estático e isolado, passando a ter dinamicidade devido permear por diferentes áreas do saber 

que atrelado a contextualização cooperou para desenvolver nos estudantes uma formação mais 

crítica e reflexiva. Desse modo, o aluno torna-se capaz de tomar decisões mais conscientes 

sobre problemáticas e transformação do ambiente em que ele vive. Sendo assim, a educação 

antes fundamentada na memorização cede lugar a uma educação informativa, argumentativa, 

crítica e reflexiva que é norteada e construída, mas não depositada (Braga, 2019). 

Levando em consideração o inquietante nível de reprovação, abandono e evasão escolar 

a Base Nacional Comum Curricular (BNCC) é aprovada em 2018 e atrelada nos princípios 

éticos, políticos e estéticos do Plano Nacional de Educação (PNE). A BNCC é um documento 

normativo que contém um conjunto de orientações e definições para orientar a elaboração dos 

currículos das escolas das redes públicas e privadas de todo o Brasil. 

A BNCC objetiva elevar a qualidade do ensino do país utilizando uma referência 

comum obrigatória a todas as instituições da educação básica proporcionar aos educandos uma 

educação de qualidade. Nela consta os conhecimentos essenciais, as habilidades, as 

aprendizagens e as dez competências que devem ser desenvolvidas pelos estudantes (Brasil, 

2018). 

Essa aprovação ocorreu em decorrência da modificação realizada na base do ensino 

médio. Por intermédio da Lei n° 13.415/2017 a LDBEN alterou e determinou a ampliação do 

tempo mínimo de 800 para 1.000 horas anuais, até o final de 2022. Desse modo, o estudante 

totaliza 3.000 horas na escola no término do terceiro ano. Além disso, foi definido uma nova 

estruturação curricular mais flexível, considerando a Base Nacional Comum Curricular que 

deve ter carga horária de até 1800 e o restante deve ser designada aos itinerários formativos que 

apresentam enfoque nas áreas do conhecimento e na formação técnica e profissional, ofertando 

assim, diferentes possibilidades de escolha aos educandos. A reorganização do ensino visa 

aproximar o conteúdo vivenciado na escola à realidade dos estudantes e objetiva ofertar a todos 

os estudantes uma educação de qualidade (Brasil, 2018). 
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As redes de ensino apresentam autonomia na definição e oferta dos itinerários 

formativos que são constituídos por disciplinas eletivas, optativas, projetos pedagógicos que 

podem ser escolhidos pelos discentes permitindo esses se aprofundarem na área que apresentam 

afinidade ou que objetivam seguir nos estudos posteriores. Os itinerários formativos são um 

aprofundamento das áreas do conhecimento (Matemáticas e suas Tecnologias, Linguagens e 

suas Tecnologias, Ciências da Natureza e suas Tecnologias e Ciências Humanas e Sociais 

Aplicadas) e também da formação técnica e profissional) (Brasil, 2018). 

As Unidades Curriculares Eletivas são disciplinas semestrais, com carga horária de duas 

aulas semanais de 50 minutos. Essas podem ser desenvolvidas visando ampliar e aprofundar os 

conteúdos de uma área do conhecimento, com foco na contextualização para intervenção na 

realidade. As eletivas são desenvolvidas pelo docente que nessa disciplina pode ser um 

professor-autor ou desenvolver algum projeto proposto pelo livro didático ou currículo. O papel 

da escola durante a eletiva é apresentar para os alunos e esses têm a autonomia de selecionar a 

temática que deseja cursar. Nessa disciplina pode ser abordado conhecimento sobre diversos 

temas, mas que atendam a formação dos docentes e contribuam para a formação dos discentes. 

Sendo assim, as eletivas podem contribuir para a construção do projeto de vida dos estudantes, 

uma vez que esses têm a liberdade de escolher o conteúdo ou temática do conhecimento para 

se aprofundar (Pernambuco, 2021). 

 

2.2. A IMPORTÂNCIA DA CONTEXTUALIZAÇÃO DO ENSINO 

Desde as primeiras civilizações o ser humano busca compreender a origem do universo, 

sua própria origem, os fenômenos que ocorrem na natureza, além de outros questionamentos. 

Com as crianças e adolescentes não é diferente, no entanto, esses durante muitas décadas 

tiveram suas dúvidas e questionamentos reprimidos pelo modelo de ensino tradicional, pois 

apenas o professor era o detentor do saber e não podia ser questionado ou contrariado (Pereira, 

2021). 

Isso atrelado a aulas meramente expositivas e desvinculada da realidade social cooperou 

para tornar o ensino desinteressante e a aprendizagem repetitiva, baseada na memorização, 

deixando assim, os alunos desmotivados, pois nesse padrão de ensino, os educandos, na imensa 

maioria das vezes não obtinham respostas sobre indagações como: “onde isso será utilizado em 

minha vida” ou “para que isso serve?” (Silva, 2021). 

Essas problemáticas no ensino de química tornam o conteúdo abstrato, pouco atrativo e 

taxado na maioria das vezes como complexo. Segundo Pontes (2008), a dificuldade que os 

discentes apresentam de aprender química ocorre por esses não compreenderem a importância 
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do que lhes é lecionado, devido os conteúdos serem descontextualizados e distantes da 

realidade. Por isso, é bastante recorrente pesquisadores no ensino de química buscarem por 

metodologias que facilitem o processo de ensino e aprendizagem, que relacionem o 

conhecimento científico a ser lecionado com situações presente no cotidiano estudantes 

(Wartha, 2013). 

Segundo Jimenez-Liso et al., (2002), para tornar o conteúdo visível e perceptível aos 

olhos dos estudantes faz-se necessário associar o conhecimento científico a realidade presente 

no cotidiano desses, isto é, contextualizar, promovendo assim, a conexão do abstrato com o 

real. A contextualização dos conteúdos age relacionando as abordagens temáticas de áreas 

distintas do conhecimento e também associando essas ao dia a dia dos educandos (Wartha et 

al., 2013). 

Os currículos atuais recomendam que conhecimentos obtidos no ensino de química 

devem proporcionar aos estudantes uma concepção de mundo desfragmentada e articulada 

promovendo uma formação humana e cidadã (Brasil, 2000). Com o novo ensino médio, a 

disciplina de química é considerada como um componente da área do conhecimento de ciências 

da natureza e suas tecnologias (Silva, 2021). 

Segundo a Base Nacional Comum Curricular, ensino de Ciências da Natureza na 

educação básica deve ser contextualizado, preparar os educandos para realizar 

questionamentos, tomar decisões, argumentar e ter soluções alternativas para problemáticas e 

realizar o uso consciente das tecnologias (Brasil, 2018). 

Com a alteração do Ensino Médio, tornam-se finalidades da educação, priorizar a 

relação entre as disciplinas da área de Ciências da Natureza, a contextualização e temas 

transversais. A BNCC destaca as temáticas Matéria e Energia; Vida, Terra e Cosmos como 

pertencentes a área de Ciências da Natureza. Nessas temáticas, os conteúdos atrelados, bem 

como, as competências e habilidades desempenhadas pelos discentes devem ser desenvolvidos 

de modo conjunto e não mais dissociado (Silva, 2021). 

Segundo Zanon (2007), aprender é reconstruir permanentemente o conhecimento já 

adquirido, que por sua vez funcionará como âncora para os saberes emergentes. Sendo assim, 

é bastante relevante para a construção do conhecimento ser levado em consideração durante as 

aulas as concepções prévias, isto é, as experiências e vivências do cotidiano dos estudantes. 

A abordagem de ensino baseada nos temas geradores recomenda a utilização da 

contextualização dos conteúdos por permitir o desenvolvimento de conhecimentos e valores 

que auxiliam os educandos a compreenderem o mudo em que vivem (Bonenberger, Silva e 

Costa, 2007). Segundo Corazza (2013), os temas geradores são estratégias de ensino que 
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promove a educação por intermédio do diálogo, além de permitir troca de significados entre 

alunos e professores, sendo desse modo uma relação horizontal. Essa educação baseia-se na 

teoria dialógico-dialética de Paulo Freire que se contrapõe à educação bancária, na qual, o 

professor é o detentor de saber que deposita os conteúdos e os alunos são os receptores passivos 

do saber. 

O emprego dos temas geradores como abordagem na disciplina de química pode 

promover a aprendizagem por vincular situações presente no dia a dia dos alunos com os 

conteúdos científicos em sala de aula, motivando os alunos a quererem compreender o conteúdo 

por fazer parte de sua vida, tornando assim, a aprendizagem mais interessante, prazerosa e com 

sentido por responderem perguntas que fazem parte da sua vida (Alba; Salgado; Del Pino, 

2013). 

Nessa perspectiva, a inserção da temática alimentos nas aulas de química, além de atuar 

como tema gerador, permite a ancoragem de conhecimentos por permitir que os alunos 

exponham seus conhecimentos prévios. Além disso, pode promover interdisciplinaridade na 

área de Ciências da Natureza, indo de encontro com o que se é solicitado na base e no currículo. 

 
2.3. OS TRÊS MOMENTOS PEDAGÓGICOS 

Os Três Momentos Pedagógicos têm origem na transposição das concepção do educador 

brasileiro Paulo Freire, que buscava transformar a educação tradicional, centrada na 

memorização passiva, em uma prática emancipadora e crítica. Esses princípios foram 

apresentados em sua primeira obra, Pedagogia do Oprimido, publicada em 1970, e serviram de 

inspiração para Delizoicov e Angotti, que em 1982 sistematizaram os Três Momentos 

Pedagógicos (Suárez; Braibante, 2021). 

De acordo com Muenchen (2010), Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2009) 

estruturaram os Três Momentos Pedagógicos (3MPs) nas seguintes etapas: Problematização 

Inicial, Organização do Conhecimento e Aplicação do Conhecimento. O primeiro momento, 

denominado de Problematização inicial (PI), caracteriza-se pela exposição de questões que 

englobam situações reais presentes no cotidiano dos alunos com o intuito de promover uma 

conversação didática fundamentada na problematização, desafiando esses a expor seus 

conhecimentos prévios (Moreira et al., 2008). 

Segundo Abreu et al. (2017), esse momento pode promover a reflexão, possibilitando 

o aluno a levantar hipóteses, criar estratégias de resolução e permitir o diálogo entre estudante 

– professor, estudante – estudante, não se limitando apenas a simples respostas, mas a 

construção de um diálogo que é primordial para a problematização acerca da realidade em que 
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vive, podendo assim, compreender, explicar e transformar a realidade do mundo (Freire, 1970). 

Sendo assim, o objetivo dessa etapa é incitar o pensamento crítico e a compreensão sobre os 

questionamentos, estimulando o estudante a desenvolver e aprimorar o seu conhecimento 

(Muenchen, 2010). 

No momento de Organização do Saber (OS), o professor adota um papel mais ativo, 

apresentando de forma estruturada os conhecimentos que permitirão a compreensão do tema 

gerador e das questões previamente problematizadas (Muenchen, 2010). Essa etapa envolve a 

mediação docente para abordar os conteúdos científicos essenciais, capacitando os estudantes 

a analisarem e interpretar o assunto em estudo e as situações significativas relacionadas às 

problematizações iniciais. 

Para isso, utilizam-se diversas estratégias pedagógicas, como análise de casos, 

experimentos, jogos educativos e resolução de problemas, entre outras. É fundamental que essas 

metodologias sejam alinhadas à estrutura cognitiva dos estudantes, possibilitando a conexão 

entre os subsunçores específicos de quem aprende e os conteúdos apresentados, de maneira 

lógica, não arbitrária e significativa (Moreira, 2011; Rodriguez et al., 2010). 

Na terceira e última etapa dos três momentos pedagógicos, denominada de Aplicação 

do conhecimento (AC), retomam-se os questionamentos realizados na (PI) para avaliar os 

conhecimentos assimilados pelos estudantes ao longo da aula. Além disso, podem ser 

introduzidas novas questões relacionadas aos conteúdos científicos abordados na (OS), 

promovendo uma análise mais ampla. 

Essa etapa busca desenvolver atividades que desafiem os alunos a utilizar os 

conhecimentos adquiridos para interpretar e solucionar novas situações, muitas vezes de forma 

prática e aplicada. Espera-se que, com o saber assimilado, os estudantes assumam um papel 

mais ativo no processo de ensino-aprendizagem, conectando o que aprenderam às questões 

iniciais e a contextos semelhantes, consolidando, assim, o aprendizado de maneira significativa 

(Muenchen, 2010). 

Nesta sequência de ensino-aprendizagem, a temática escolhida como tema gerador para 

a Organização do conhecimento (OC) foi a biomolécula carboidratos, dada sua ampla presença 

no cotidiano dos estudantes e em alimentos como frutas, verduras, cereais, tubérculos, entre 

outros. Os carboidratos, cuja fórmula molecular genérica é (CH₂O), também conhecidos como 

sacarídeos, glicídios ou hidratos de carbono, possuem como característica estrutural grupos 

hidroxilas e um grupo carbonila, que pode ser do tipo aldeído ou cetona (Berg; Tymoczko; 

Stryer, 2004). 
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Além disso, foi ressaltado também que os carboidratos estão presentes nas paredes 

celulares de bactérias e vegetais, além de integrarem as estruturas do ácido desoxirribonucleico 

(DNA) e do ácido ribonucleico (RNA). No organismo, eles desempenham diversas funções 

biológicas essenciais, como servir de fonte e reserva de energia, atuar como intermediários 

metabólicos e contribuir para a formação de estruturas (Nelson; Cox, 2006). 

 

2.4. O USO DA SEQUÊNCIA DIDÁTICA NO ENSINO DE QUÍMICA 

Com os avanços e transformações da ciência e da tecnológicas a comunidade escolar 

contemporânea encontra-se inserida em um cenário de desenvolvimento acelerado, repleto de 

diversas informações que são compartilhadas e divulgadas instantaneamente no mundo digital 

(Santos et al., 2016). Nesse sentido, o professor(a) precisa tornar o processo de ensino dinâmico 

com o intuito de promover u0m ambiente propício para que os estudantes participem ativamente 

no processo de construção do conhecimento (Barbosa, 2018). 

Sendo assim, o contexto em questão precisa ser considerado no planejamento docente, 

que por sua vez, deve buscar estratégias para motivar um público de perfil midiático que desde 

sua origem se encontra inserido no meio tecnológico. Esses apresentam dificuldade de aprender 

conteúdos que não estão em alta na mídia, mas que em contrapartida são disponibilizados de 

modo rápido e variado. Em virtude dessas circunstâncias, presentes no âmbito escolar, é 

competência do professor, ser mediador do conhecimento no processo de ensino-aprendizagem, 

assessorar o discente na aquisição, organização e interpretação dessas informações (Barbosa, 

2018). 

Nesse sentido, percebe-se que a orientação do docente é primordial, uma vez que as 

informações difundidas no meio digital devem ser filtradas, questionadas e investigadas, 

evitando assim, a assimilação e compartilhamento de notícias falsas e de conteúdos com erros 

conceituais, principalmente na área das ciências por apresentar assuntos que na maioria das 

vezes são abstratos e que não é de domínio cognitivo de todos. 

Desse modo, é notório o paradoxo existente em torno da disseminação do conhecimento 

no meio digital, pois esse pode ser obtido de forma rápida, prática e diversificada, mas por outro 

lado, apresenta o risco de ser errôneo, excessivo e exaustivo. Esses últimos fatores cooperam 

para gerar dificuldades, equívocos e erros nos alunos durante a prática de construção do próprio 

conhecimento. Por esse motivo, o professor precisa incorporar na sua prática docente temas que 

estão em alta nas mídias ou que fazem parte da realidade dos estudantes, com o objetivo de 

chamar a atenção desses, tornar as aulas mais interessantes e dinâmicas. 
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Segundo Costa e Lima (2023), é relevante contextualizar os conteúdos químicos, com 

o objetivo de proporcionar uma aprendizagem que não se restringe apenas a superficialidade 

dos conceitos, mas que possibilita que esses sejam entendidos, vivenciados e aplicados nos 

problemas e fenômenos que ocorrem corriqueiramente no cotidiano dos estudantes. Sendo 

assim, a contextualização possibilita tornar os assuntos mais atraente, com mais sentido, além 

de permitir que os educandos se envolvam expondo suas opiniões, pontos de vista e 

discordância acerca do tema, participando assim, ativamente do processo de construção do 

saber. 

Uma estratégia educacional que pode ser empregada para minimizar essas 

problemáticas, dinamizar, contextualizar e aprimorar o processo de ensino-aprendizagem é a 

sequência didática. Essa notável linha de investigação teve início nos centros de pesquisas 

europeus, especificamente na França, na década de 1980 e visava implementar e atrelar 

concepções de sequências estruturada por tópicos para o ensino de ciências, em áreas como 

fotossíntese, respiração, óptica, estrutura da matéria, entre outros, substituindo assim, os 

currículos de longo prazo (Méheut; Psillos, 2004). 

 

2.4.1. Construção de sequência didática na perspectiva de Zabala 

Segundo Zabala (1998, p.18), Sequências Didáticas (SD) são definidas como unidades 

didáticas, unidades de programação, ou unidades de intervenção pedagógica orientadas por um 

“conjunto de atividades ordenadas, estruturadas e articuladas para a realização de certos 

objetivos educacionais que têm um princípio e um fim conhecidos tanto pelo professor como 

pelos alunos”. Na constituição das SD deve-se considerar a relevância das pretensões 

educacionais na designação dos conteúdos de aprendizagem e as atribuições das atividades que 

são dispostos. Para o autor, as intervenções reflexivas das Sequências didáticas são constituídas 

por três fases, que são: planejamento, aplicação e avaliação (Ferreira, 2020). 

De acordo com Dolz; Noverraz; Schneuwly (2004, p. 96), Sequência Didática “é um 

conjunto de atividades escolares organizadas, de maneira sistemática, em torno de um gênero 

textual oral ou escrito”. Para eles a SD é uma ferramenta que objetiva auxiliar os educandos a 

compreenderem gêneros que eles apresentam dificuldades, desconhecimento ou conhecimento 

insuficiente. A definição de Oliveira (2013), converge com Zabala (1998), uma vez que ele 

descreve que uma Sequência Didática compreende um conjunto de atividades conectadas que 

seguem de modo progressivo. No qual, as unidades de trabalho escolar são estruturadas em 

atividades com o intuito de proporcionar sentido para os estudantes. A participação desses desde 
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o princípio do processo de ensino-aprendizagem é fundamental, mas para isso necessita 

informar-lhes os objetivos, formas de avaliação e resultados. 

Ainda para o autor, uma SD necessita de um planejamento que determine as etapas e/ou 

atividades que devem ser empregadas nos conteúdos, das disciplinas que devem ser dispostos 

e modo integral para aprimorar o desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem. Para 

Araújo (2013), em uma sequência didática o professor é o mediador da aprendizagem, 

responsável por desencadear e nortear as ações, os conteúdos específicos que serão abordados 

nas atividades sequenciais que são vivenciados em módulos compostos. Sendo assim, verifica- 

se que a SD é articulada pelo professor que organiza as atividades consoante os centros 

temáticos e procedimentais. 

Por permitir a utilização simultânea ou a alternância de diversos recursos e estratégias 

durante o desenvolvimento de uma temática presente em uma unidade de ensino a sequência 

didática torna-se bastante vantajosa no processo de ensino-aprendizagem. Essa ferramenta 

pedagógica empregada para sistematizar o conhecimento científico possibilita inserir currículos 

que ultrapassam o currículo mínimo, além de contribuir para um ensino mais efetivo, que se 

vincula ao cotidiano do aluno (Barbosa, 2018). Sendo assim, o planejamento de uma sequência 

didática é composto por diversas etapas que são integradas e podem empregar várias atividades 

e metodologias de ensino com objetivo de englobar os conteúdos indispensáveis para 

desenvolver as competências e habilidades desejadas e tornar o processo de ensino mais 

dinâmico e os assuntos mais interessantes. 

Segundo Dolz; Noverraz; Schneuwly (2004), a sequência didática é realizada no 

decorrer de diversas aulas e no desenvolvimento inicial ocorre a apresentação bem definida da 

problemática e/ou assunto que será vivenciado, bem como a atividade a ser desempenhada. 

Posteriormente a esse primeiro momento, será possível os discentes desempenhar um exercício 

inicial ou expor seus conhecimentos prévios sobre a temática, com isso o docente pode realizar 

um estudo diagnóstico para prosseguir, aprimorar ou alterar seu plano de trabalho que será 

desempenhado em módulos. Após finalizar todas as etapas, a SD é concluída com a produção 

final dos estudantes que realizam uma atividade com um grau de complexidade igual ou 

superior ao da produção inicial. Nessa última etapa que é definida como avaliativa o docente 

tem o papel de verificar se o conhecimento do aluno foi construído ao comparar as atividades 

finais com as iniciais. 

Desse modo, é primordial que o professor defina as fases, as atividades, bem como os 

objetivos a serem atingidos no decorrer da aplicação com o intuito de compreender e verificar 

a contribuição que essa proporcionará no processo de ensino-aprendizagem. Com isso, torna- 
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se mais perceptível para o docente saber as alterações e inserções de atividades e metodologias 

que viabilizem o aprimoramento desse instrumento didático (Amaral; Ferreira, 2018). 

Além de possuir estrutura de ferramenta didática para o ensino, as sequências didáticas 

podem em uma segunda perspectiva apresentar finalidade de pesquisa sobre o ensino e 

aprendizagem de ciências, como por exemplo, pesquisa no ensino de química, visando 

contribuir para o aprimoramento, problematização, inovação e consequentemente melhores 

resultados da educação científica. Sendo assim, as SD são também estruturadas de modo que 

atrelem discussões e questionamentos na área da pesquisa. 

De acordo com Giordan et al. (2011), as pesquisas que envolvem sequências didáticas, 

no Brasil, seguem linha de pesquisa francesa, pois as investigações no ensino, visam observar 

as relações entre os discentes, docentes e o conhecimento, partindo de situações didáticas 

existentes no processo de ensino-aprendizagem. 

 

2.4.2. Construção e validação de sequência didática na perspectiva de Martine Méheut 

Segundo Meheut e Psillos (2004), as Sequência de Ensino-aprendizagem (SEA), do 

inglês, “Teaching-Learning Sequences”, são constituídas por um conjunto de atividades com 

perspectiva instrucional, que apresentam enfoque na pesquisa e possuem a finalidade de auxiliar 

os estudantes a compreenderem o conhecimento científico (André, 2019). 

Méheut (2005) determina que na proposição e aplicação de sequências de ensino e 

aprendizagem quatro elementos básicos devem ser considerados, que são: professor, estudante, 

conhecimento científico e mundo real. Nesse modelo que visa contribuir para identificar o 

empenho proporcionado em propostas de ensino especificas, as SEA dependendo das relações 

que são estabelecidas, podem ser desempenhadas em duas dimensões: a dimensão epistêmica e 

a dimensão pedagógica. 

A dimensão epistemológica visa relacionar o conhecimento científico ou científico 

escolar com o conhecimento de mundo que engloba a realidade social vivenciada pelos sujeitos 

no cotidiano. Essa dimensão tem o interesse de avaliar essas relações nas etapas de elaboração, 

aproximação e validação do conhecimento científico com o intuito de tornar esse mais relevante 

ao associá-lo a realidade do aluno. 

A dimensão pedagógica está associada ao processo educacional e leva em consideração 

as relações estabelecidas entre os sujeitos (professor-aluno) e os papeis desenvolvidos por esses 

durante o processo de compreensão e construção do conhecimento. De modo geral, ambas as 

dimensões devem ser consideradas igualmente durante o desenvolvimento do desenho 

estrutural da SEA, evitando ênfase a uma dimensão especifica, sendo assim, deve-se selecionar 
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abordagens de ensino que contemple tanto a dimensão epistêmica quanto a dimensão 

pedagógica (Amaral; Silva, 2021). 

Na perspectiva de Méheut (2005), a validação das sequências de ensino e aprendizagem 

pode ocorrer de dois modos, sendo denominada de Validação a posteriori, que são, a validação 

externa ou comparativa e a validação interna. A validação externa ou comparativa implica em 

realizar análises comparativas entre os aspectos e resultados obtidos no desenvolvimento de 

uma SEA e os obtidos no modelo de ensino tradicional. O método avaliativo neste tipo de 

validação ocorre por meio da aplicação de pré e pós-testes em ambos os formatos de ensino. 

A validação interna ou formativa leva em consideração os próprios resultados da SEA, 

sendo assim, são analisados, os processos de aprendizagem dos estudantes, se as atividades 

presentes possibilitam que esses atinjam os objetivos propostos na SEA, bem como as técnicas 

avaliativa dos resultados provenientes do desenho proposto na sequência. A avaliação dessa 

validação também ocorre mediante a aplicação de pré e pós-testes, mas analisa-se também cada 

etapa da sequência, o desenvolvimento cognitivo dos estudantes no decorrer de cada atividade 

desempenhada, as metodologias de ensino empregadas que foram mais relevantes no processo 

de ensino (André, 2019; Amaral; Silva, 2021). 

Desse modo, percebe-se que a validação interna é mais relevante para verificar a 

aprendizagem dos alunos, por não comparar apenas a utilização ou não utilização da SEA, mas 

por investigar em que a abordagem centrada no estudante, atrelada a uma diversidade de 

atividades, contribui para o progresso dos discentes. Tornando assim, mais fácil diagnosticar a 

partir de qual etapa do conhecimento o aluno apresentou dificuldade de compreensão, 

possibilitando dessa maneira adaptar o ensino com base nas necessidades individuais dos 

estudantes, minimizando as dificuldades apresentadas por etapas e não apenas no término da 

ministração do conteúdo. 

De modo semelhante a perspectiva de Méheut, Leach et al. (2005), consideram que os 

resultados de uma sequência mapeiam os pontos dos conteúdos e estratégias didáticas que 

necessitam ser melhorados, com isso os docentes podem selecionar metodologias e formas de 

abordagem proporcione melhores resultados na sua prática de ensino. Na mesma linha de 

raciocínio, Andersson et al. (2005) inferem que o planejamento de uma SEA não é engessado, 

sendo assim, não há a necessidade de seguir um plano previamente estabelecido, no entanto, 

apresentam uma estruturação dinâmica e criativa, visto que, diversas questões investigativas 

podem surgir no decorrer da aplicação. 

Diante do exposto, pode-se considerar que uma sequência de ensino e aprendizagem é 

um agrupamento de atividades organizadas, que existem para planejar o ensino de um conteúdo 



27 
 

 

 

e que são organizadas dentro de uma rede interligada de ações em busca de aprendizagem 

maximizando as potencialidades de diferentes metodologias. Sendo assim, uma sequência de 

ensino e aprendizagem deve ser estruturada de forma dinâmica, respeitando a autonomia e 

criatividade de professores e pesquisadores, podendo utilizar de diferentes metodologias e 

recursos de ensino durante as aulas (como exposições, contextualizações, exercícios, situações 

problemas, experimentação, gamificação, entre outros). 

Esses podem ser empregados e organizados em uma sequência lógica e progressiva, 

com o intuito de promover a construção do conhecimento dos alunos. Na disciplina de química, 

o professor deve articular os conteúdos ensinados com os três níveis do conhecimento químico, 

que são: o microscópico, o macroscópico e o simbólico (representacional), de modo que o aluno 

avance transitando entre esses três níveis e que também tenha domínio do conhecimento 

conceitual, procedimental e atitudinal, para que o aluno aprenda na teoria e na prática e construa 

seu conhecimento de forma crítica e reflexiva. 

 

2.5. A EXPERIMENTAÇÃO INVESTIGATIVA 

Há aproximadamente 2.200 anos, a experiência já era considerada como relevante pelo 

filósofo Aristóteles, isso pode ser comprovado pelo seu discurso ao afirmar que “na maioria 

das vezes engana-se no tratamento, ao considerar a noção sem a experiência, e compreenda o 

universal desconsiderando o particular que nele está englobado (Giordan, 1999). 

No século XVII, as práticas de experimentação tornaram-se primordiais para estruturar 

as áreas de Ciências e de Química, no estabelecimento de uma metodologia científica 

fundamentados em pesquisas que integravam o pensamento de indução e dedução. No início 

do século XVIII, os filósofos da época, reconheciam a importância da experimentação no 

ensino de Ciências (Giordan, 1999; Zompero; Laburú, 2016). 

Em meados do século XVIII e início do século XIX, na Inglaterra, surge a primeira 

revolução científica e tecnológica, nesse período a força de trabalho promovida pelo ser humano 

deu lugar a energia gerada pelas máquina a vapor, modificando assim, o mercado de produção 

no setor industrial. Com o desenvolvimento das indústrias químicas que tinha como matéria 

prima os derivados de petróleo, o avanço dos transportes e comunicação, surge a segunda 

revolução, em meados do século XIX e início do século XX (Morais, 2012). 

Para atender as demandas do setor industrial, o âmbito educacional desenvolveu as 

escolas técnicas para educação profissional, surgindo assim, a educação tecnicista pautada em 

um ensino que prioriza a eficiência e produtividade. Nesse modelo, o papel do professor era o 

de executor e do aluno era de receptor do conhecimento, a relação entre ambos é verticalizada. 
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No entanto, o ensino por ter adquirido caráter tecnicista, tornou-se mais prático e menos 

contextual. Desse modo, a educação incorporou na metodologia de ensino atividades 

experimentais, nos currículos de Ciências, que foram propagadas em países como Estados 

Unidos e Inglaterra, na década de 1960, por esses terem o intuito de formar cientistas para 

auxiliar na Guerra Fria (Galiazzi, 2004). 

A disseminação dos laboratórios e da experimentação no ensino de ciências, no Brasil, 

ocorreu no século XIX, porém em passos lentos. Objetivando promover melhorias no ensino 

de Ciências, em meados do século XX, foram desenvolvidos programas e instituições, como o 

Instituto Brasileiro de Educação, Ciência e Cultura (IBECC), o Programa de Expansão e 

Melhoria do Ensino de Ciência (PREMEN), a Fundação Brasileira para o Desenvolvimento do 

Ensino de Ciências (FUNBEC), entre outros (Silva et al., 2010). 

No Brasil, o ensino de Ciências recebeu influência de projetos, nas áreas de física, 

química e biologia, que foram traduzidos de outros países e foram incorporados à educação. 

Esses apresentavam o intuito de aprimorar o ensino e a aprendizagem dos conteúdos científicos 

por meio da experimentação, além de contribuir para a produção de materiais didáticos. Os 

projetos foram primordiais para implementar e reconhecer a importância de atividades 

experimentais nas escolas. No entanto, esses apresentavam a concepção que a realização de 

práticas experimentais deveria apenas confirmar a teoria estudada, promovendo assim, uma 

separação entre a teoria e a prática, isto é, um desmembramento na práxis pedagógica (Galiazzí 

et al., 2001; Silva et al., 2010). 

Diversos autores (Pontone Junior, 1998; Silva e Zanon, 2000; Galiazzí et al., 2001; Silva 

et al., 2010; etc.) desaprovam o emprego da experimentação apenas como instrumento 

comprobatório da teoria e por esse motivo práticas experimentais nesse modelo recebem 

inúmeras críticas. Além disso, esse formato de ensino vai contra os objetivos presentes nos 

documentos orientadores, visto que o conteúdo e a prática não podem ser desvinculados 

(Barbosa; Pires, 2016). 

Sendo assim, a experimentação utilizada por professores em sala de aula apenas com 

viés demonstrativo, caráter indutivo e para comprovar teorias contribuem de maneira irrisória 

para desenvolvimento de conceitos nas áreas de ciência (Guimarães, 2009; Hodson, 1994). 

Além disso, esse tipo de prática no processo de ensino e aprendizagem proporciona aos alunos 

a concepção que a ciência não pode sofrer alterações e modificações, por ser exata, correta e 

imutável, apresentando assim, conceitos estabelecidos e finalizados (Bazzo, Pereira e 

Linsingen, 2003; Prsybyciem, 2015). 
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Na mesma linha de compreensão, Suart e Marcondes (2008), afirmam que as práticas 

experimentais sem discussão e análise dos dados promove pouca influência cognitiva no ensino 

de ciências, pois a experimentação que seguem o formato receita de bolo, promovem apenas a 

memorização e repetição. Ambos afirmam que a experimentação no ensino de ciências, 

especificamente na área de química enfrentam inúmeras críticas, pois essas são vivenciadas de 

modo acrítico e aproblemática, tanto no ensino básico como no ensino superior. 

Além disso, esse modelo de ensino coopera para uma educação tradicional tornando o 

aluno um agente passivo, que deve apenas seguir o roteiro proposto para a realizar a prática 

buscando se aproximar o máximo dos resultados esperados. Nesse processo, professor é o 

responsável por elaborar a prática, sendo assim, considerado o detentor do conhecimento e a 

ciência é vista como complexa, algorítmica e metódica. 

De acordo com Moura e Silva (2014), existe uma interdependência entre 

experimentação e teoria no desenvolvimento da ciência, sendo assim, para que exista uma 

correlação entre o fazer e o pensar deve existir uma articulação entre o fenômeno e a teoria, 

proporcionando desse modo um papel primordial a experimentação no processo de ensino- 

aprendizagem (Silva et al., 2010). 

Segundo Oliveira (2010), as atividades experimentais são classificadas em cinco tipos, 

que são: demonstrativas, verificativas, investigativas, ilustrativas e descritivas. 

1. Atividades experimentais demonstrativas: O professor é responsável por realizar os 

experimentos enquanto os alunos apenas observam. Todas as tarefas são executadas pelo 

professor que é visto como líder, limitando assim, a aprendizagem dos alunos, por não 

oportunizar espaço para esses discutirem e interagirem. 

2. Atividades experimentais verificativas: As experimentações são utilizadas para 

confirmar leis ou teorias, propiciando aos alunos um ensino mais realista e significativa. O 

professor demonstra sem muita interação e os alunos apenas verificam. 

3. Atividades experimentais investigativas: Distintamente das anteriores, essa atividade 

engloba a discussão de ideias, elaboração de hipóteses e testes. Permitindo assim, uma 

maior participação dos alunos no desenvolvimento de habilidades de resolução de 

problemas, reflexão e tomada de decisão. 

4. Atividades experimentais ilustrativas: Os estudantes realizam atividades práticas, 

geralmente em grupo, essas são estimulados intelectualmente pelo professor a pensar sobre as 

situações do experimento. 

5. Experimentos experimentais descritivas: Os estudantes realizam algumas etapas do 

experimento que em sua maioria são dirigidas pelo professor, permitindo assim, um contato 
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mais direto com os fenômenos que devem ser descritos e concluídos a partir da observação dos 

alunos. 

Segundo Gonçalves e Marques (2011), uma maneira de sanar o caráter puramente 

ilustrativo e comprobatório da experimentação é utilizar a problematização em atividades 

experimentais investigativas, contribuindo assim, para a articulação entre a teoria, a prática e a 

reflexão. Uma vez que atividades experimentais investigativas e problematizadoras devem 

proporcionar aos educandos realizar observações, registros, levantar hipóteses, debater com os 

colegas e com o professor o experimento e suas etapas, contribuindo assim, para despertar o 

interesse em compreender de maneira pertinente os temas vivenciados em sala de aula (Giordan, 

1999; Wilmo; Ferreira; Hartwig, 2008). 

Nesse formato de ensino, o professor apresenta papel de orientador do coletivo e 

mediador dos conflitos gerados nas problematizações. Os alunos assumem um espírito 

colaborativo para em equipe promover a resolução das problemáticas (socialmente relevante) 

por meio da reflexão e contextualização (Giordan, 1999). Sendo assim, o professor tem função 

primordial na mediação dos conteúdos devendo sempre que necessário realizar intervenções 

durante o processo de ensinar-aprender com o intuito de promover o conhecimento, ampliar e 

ressignificar conceitos e concepções, bem como as potencialidades dos alunos por intermédio 

de discussões, questionamentos e debates (Silva; Zanon, 2000). 

Convergindo com as concepções de Giordan, (1999) e Wilmo, Ferreira e Hartwing 

(2008), Oliveira e Soares (2010) inferem que a experimentação permiti inúmeras contribuições 

para o processo de ensino-aprendizagem por motivar e despertar a atenção dos alunos, 

incentivar a tomada de decisões, estimular a criatividade, promover a cooperação devido o 

desenvolvimento de trabalhos em grupo, aprimorar a capacidade de observação e registro, 

analisar dados obtidos e propor hipóteses para os fenômenos, compreender conceitos 

científicos, atrelar o conhecimento científico com cotidiano compreender as relações entre 

ciência, tecnologia e sociedade, detectar e corrigir erros conceituais dos estudantes e aprimorar 

habilidades manipulativas. 

Segundo Silva (2016), a experimentação associa-se ao ensino de química por essa 

ciência apresentar natureza experimental e também por possuir conteúdos com caráter abstrato 

que por intermédio da experimentação podem ser melhor compreendidos, permitindo assim, 

que os estudantes participem e atuem na sociedade com uma compreensão mais ampla e com 

maior capacidade de debater um determinado contexto. Em seu trabalho, Malheiro (2016), 

ressalta que quando as práticas experimentais propostas pelo professor em sala de aula e que 

são desenvolvidas pelos estudantes tem caráter investigativo com intuito de solucionar uma 
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problemática real ampliam-se as possibilidades de os estudantes participarem da atividade 

efetivamente e consequentemente atingirem o conhecimento científico almejado. 

Nos Parâmetros Curriculares Nacionais (PCN) a inserção de atividades experimentais 

no Ensino de Química é impulsionada, uma vez que esses documentos recomendam a 

abordagem de temas socialmente relevantes, que atrelem a teoria a prática experimental, não 

sejam apenas motivacionais ou ilustrativas, mas que apresentem viabilidade para 

contextualização dos conhecimentos químicos (Brasil, 2006). A aplicação de práticas 

experimentais em sala de aula pode ser utilizada como base para propiciar diálogos que 

articulem os conteúdos da disciplina com a realidade vivenciada, explanando os três níveis do 

conhecimento químico, contribuindo para uma aprendizagem mais relevante (Andrade; Viana, 

2017). 

De acordo com Machado (2004) e Silva (2016), o conhecimento químico é categorizado 

em três níveis distintos de abordagem, que são: o fenomenológico, o teórico e o 

representacional. No nível fenomenológico (dimensão macroscópica) estão inseridos os 

fenômenos que podem ser refeitos em laboratório quanto as experiencias e acontecimentos 

químicos presentes no contexto social, possibilitando que os educandos obtenham uma visão 

concreta e crítica acerca do conhecimento. Nesse nível, estão englobados os assuntos que 

apresentam possibilidade de serem visualizados concretamente, além da análise ou 

determinação das propriedades dos materiais e suas transformações. 

No nível teórico (dimensão submicroscópica) tem-se a finalidade de explicar e prever 

fenômenos observados no nível fenomenológico. Esse nível associado a saberes de caráter 

atômico-molecular, atrelando explicações embasas em modelos abstratos e que abrangem 

partículas não são observáveis diretamente, como átomos, moléculas, íons e elétrons. O nível 

representacional integra as ferramentas simbólicas utilizadas para retratar a vinculação entre a 

teoria e o fenômeno. Nesse nível estão inseridos os conteúdos químicos de caráter simbólico 

que abrange assuntos referente a linguagem química, incluindo as fórmulas e equações 

químicas. Com isso, percebe-se que a construção do conhecimento químico em sala de aula 

ocorre por meio da articulação entre esses três níveis. 

Da mesma forma que a teoria e a prática devem estar articuladas, as três abordagens não 

devem ser desmembradas para explicação do conhecimento químico na educação formal. Por 

esse motivo, Machado (2004), crítica a escola, o livro e o professor que vivência os conteúdos 

no âmbito escolar de forma descontextualizada, abordando apenas os níveis teórico e 

representacional, cooperando para que os estudantes compreendam como “verdadeiros e reais” 

as fórmulas químicas, os modelos estáticos para o conceito de matéria e as equações químicas. 
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2.6. QUÍMICA DOS CARBOIDRATOS NO ENSINO DE QUÍMICA 

A principal característica de um carboidrato é fornecer energia para nosso corpo através 

da nutrição. Muitas vezes a ingestão de carboidratos pode acarretar malefícios a nossa saúde 

caso sejam ingeridos em grande quantidade ou até mesmo se retirarmos ele de nossa dieta 

(Campos, 2019). 

Os carboidratos podem ser quimicamente classificados como polióis ou açúcares. Esses 

compostos são constituídos por grupos hidroxilas, ligados a carbono do tipo sp3, característicos 

de álcoois, e das funções aldeído e cetona. Os açúcares constituídos com a função aldeído são 

chamados de aldoses e com cetonas, são as cetoses. Assim, os mais simples têm três carbonos, 

com dois grupos hidroxilas e um grupo carbonila (Carvalho, 2007). Essas funções carbonilas 

sofrem reação do tipo de oxidação e redução, sedo facilmente identificadas na química 

orgânica, pois uma reação de oxidação representa ganho de oxigênio ou perda de hidrogênio e, 

vice-versa para a reação de redução. 

Os carboidratos são as macromoléculas mais abundantes na natureza e participam de 

diversas atividades biológicas essenciais para a vida, estando presentes em diversos alimentos 

tanto naturais quanto industrializados. Apesar de sua grande importância, este é um tema que é 

raramente abordado e quando visto é de forma superficial nas salas de aula do ensino médio, 

sendo muitas vezes apenas tratado de forma conceitual, com pouca ou nenhuma 

contextualização do que se está sendo estudado. Vale ressaltar que os carboidratos são 

encontrados em quase qualquer situação da nossa vida cotidiana (Nelson; Cox, 2014). 

O conteúdo carboidratos geralmente aparece nos livros didáticos, relacionado ao tema 

alimentação. Nos Parâmetros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (Brasil, 2002) que 

propõe sua organização curricular em temas estruturadores, o conteúdo de carboidratos vem 

associado ao tema: Química e biosfera, incluído na unidade temática: Os seres vivos como fonte 

de alimentos e outros produtos. Na Base Nacional Comum Curricular (Brasil, 2018) faz parte 

da unidade temática: Universo e evolução, já em relação aos Temas Contemporâneos 

Transversais (TCTs) o conteúdo de carboidratos adequa-se ao tema: Saúde: Educação 

Alimentar e Nutricional. O que significa que esse conteúdo têm a condição de explicitar a 

ligação entre os diferentes componentes curriculares de forma integrada, bem como de fazer 

sua conexão com situações vivenciadas pelos estudantes em suas realidades, contribuindo para 

trazer contexto e contemporaneidade aos objetos do conhecimento descritos na BNCC. 

O tema carboidrato possibilita ao professor do ensino médio uma ampla discussão do 

assunto sobre as propriedades químicas dos açúcares. O tema permite a abordagem de uma 

realidade vista no cotidiano do aluno, que pode ser exemplificada em aulas práticas utilizando, 
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Cu + 4OH + RCHO  RCOOH + Cu O + H O 

 

 

por exemplo, reações cromáticas como o uso dos reagentes de Benedict e Fehling (Tavares et 

al., 2010). Esse tema vislumbra uma abordagem nos assuntos como: funções orgânicas, 

aldeídos e cetonas, reações de oxidação e redução e sobre os açúcares redutores na alimentação. 

A oxidação ocorre com os açúcares redutores, existente em alguns alimentos como 

glicose, galactose, lactose, maltose. Para essa reação utiliza-se o reagente de Benedict, 

desenvolvido pelo químico norte-americano Stanley Rossiter Benedict que consiste em um teste 

químico utilizado para detectar a presença de açucares redutores. Nessa reação utiliza-se uma 

solução de coloração azulada denominada de reagente de Benedict que é constituída por 

basicamente por sulfato cúprico (CuSO4) em meio alcalino, Equação 1. Esse reagente ao entrar 

em contato com agente redutor, como no caso dos açucares redutores, origina óxido cuproso 

(Cu2O) e sua coloração azulada é alterada para amarelo ou verde determinando baixa 

quantidade de açucares redutores, laranja quantidade moderada e vermelho ou castanho alta 

quantidade (Figura 1, conforme verifica-se na Equação 1 (Figueira; Rocha, 2012) (Oliveira et. 

al., 2006). 

 

 
Equação 1. 1.a. Reação do açúcar redutor com o reagente de Benedict e 1.b. Mecanismo reacional. 

Meio Alcalino 

2+ - 
(aq) (aq) (aq) (aq) 2  (s) 2  (l) 

 

(azul) aquecimento (verde / amarelo / laranja / vermelho) 

 

 
1.b. Mecanismo reacional. 
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Fonte: Autoria própria, 2025. Adaptada de Barreiros e Barreiros, 2012. Desenhado pela autora com o programa 

ChemBioDraw Ultra 13.0. 

 

 

Figura 1. Representação esquemática dos possíveis resultados no teste de Benedict. 
 

Fonte: Angelillo, 2022. 

 

A reação de oxidação ocorre também para detecção da presença de monossacarídeos e 

ocorre com a utilização do reagente de Barfoed, desenvolvido pelo químico dinamarquês 

Christen Thomsen Barfoed. Nesse teste é utilizado uma solução de acetato cúprico e ácido 

acético diluído. Diferente do teste de Benedict que ocorre em meio alcalino esse ocorre em 

meio ácido, em torno do pH = 4,5. O princípio de reação desse reagente, consiste basicamente 

na redução dos íon Cu+2 presente no acetato de cobre (II), também denominado de acetato 

cúprico (II), que apresenta coloração azulada, à óxido de cobre (I), também denominado de 

óxido cúprico (I) (Cu2O), Equação 2, que origina um precipitado cor de tijolo, Figura 2. 

Essa reação deve ser que ocorrer sob aquecimento por banho água fervente, durante dois 

minutos. O controle do tempo é primordial devido a solução de Barfoed reagir também com os 

dissacarídeos em um período de tempo maior. Isso ocorre por motivo da reação ser mais lenta, 

pois os dissacarídeos necessitam primeiro serem hidrolisados para reagir (Anjos; Pinto, 2016). 
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Equação 2. Reação do teste de Barfoed com a glicose. 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. Adaptado de Coelho, 2020. Desenhado pela autora com o programa ChemBioDraw 

Ultra 13.0. 

 

 

Figura 2. Reação de carboidratos com reagente de Barfoed. Teste negativo para monossacarídeos (esquerda) e 

um teste positivo para monossacarídeos (direita). 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. Desenvolvido com BioRender.com. 

 

A detecção de aldeídos também ocorre por intermédio de uma reação de oxidação, 

porém o reagente utilizado é o de Tollens, desenvolvido pelo químico alemão Bernhard 

Christian Gottfried Tollens (1841-1918) que trabalhava com açúcares. Esse teste consiste em 

uma solução contendo íon prata (Ag+) que oxidam os aldeídos e originam sal do ácido 

carboxílico e o metal prata precipitado (Ag), Equação 3. Essa redução do íon prata para prata 

metálica permite que essa seja aderida as paredes do tubo de ensaio formando um filme fino 

de prata (Figura 3). Esse filme não é formado para as cetonas por não ocorrer a reação 

(Marques, 2007) (Barreiros; Barreiros, 2012). 

 
Equação 3. Reações envolvidas na oxidação utilizando o reagente de Tollens. 
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Fonte: Autoria própria, 2025. Adaptado de Barreiros e Barreiros, 2012. 

 

 

Figura 3. Reação de carboidratos com o teste de Tollens. Teste negativo para aldeídos (esquerda) e teste positivo 

para aldeídos (direita) comprovado pela formação do espelho de prata. 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. Desenvolvido com Gemini 1.5 Flash. 

 

 

Enquanto as aldoses são identificadas por oxidação, as cetoses são detectadas por 

desidratação por intermédio do teste de Seliwanoff que foi desenvolvido pelo químico russo 

Theodor Seliwanoff nos anos de 1880. O reagente de Seliwanoff em uma solução composta 

por 0,5% de resorcinol (C6H6O2), composto que fornece o fenol , com uma solução de ácido 

clorídrico (HCl) 1:1 em água. Por ser um agente menos desidratante que o H2SO4 concentrado 

permite que as cetoses desidratem mais rapidamente que as aldoses por já estarem na forma 

furanosídica adequada para formar o 5-(hidroximetil)-furfural, Equação 4. 

A adição do resorcinol permite a formação de uma coloração avermelhada, 

identificando a presença de cetonas, Figura 4. Esse mecanismo reacional se assemelha a reação 

de Molish. As aldoses também reagem com esse reagente, mas a reação é mais lenta e 

resultando em coloração rosa pálido, por esse motivo é crucial respeitar o tempo de 

aquecimento para não obter reações indesejadas (Barreiros e Barreiros, 2012). 



37 
 

 

 

O teste de Seliwanoff é comumente empregado para identificar respectivamente a 

presença de frutoses e pentoses na urina de indivíduos com de anomalias metabólicas como 

frutosúria essencial e pentosúria essencial. 

Equação 4. Reação do reagente de Seliwanoff com frutose. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. Adaptado de Barreiros; Barreiros, 2012. Desenhado pela autora com o programa 

ChemBioDraw Ultra 13.0. 

 

 

Figura 4. Reação de carboidratos com o teste de Seliwanoff. Teste negativo para cetonas (esquerda) e teste 

positivo para cetonas (direita) comprovado pelo surgimento da coloração avermelhada. 
 

Fonte: Autoria própria, 2025. Desenvolvido com BioRender.com. 

 

 

A detecção de carboidratos em geral também ocorre por desidratação de modo 

semelhante a reação que ocorre na identificação das cetonas pelo reagente de Seliwanoff, no 

entanto, utiliza-se o teste de Molish que foi desenvolvido pelo botânico austríaco Hans Molish. 

Esse reagente é composto por uma solução de α-naftol dissolvido em etanol nas amostras a 

serem testadas e em seguida adiciona-se ácido sulfúrico concentrado. Esse teste consiste 

basicamente na desidratação do carboidrato que origina um aldeído que sofre condensação com 

duas moléculas de fenol proveniente do resorcinol, originando como produto o furfural caso o 

monossacarídeo seja uma pentose e o 5-hidroximetilfurfural (HMF), caso seja uma hexose, 

conforme verifica-se na Equação 5. A formação do produto, isto é, a detecção dos carboidratos 

é confirmada com o surgimento de um anel que apresenta pigmentação lilás (Figura 5). 

 

Os monossacarídeos apresenta uma reação mais rápida e os demais carboidratos mais 

lenta devido as ligações glicosídicas que primeiramente são hidrolisadas no meio ácido para 
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originar os monossacarídeos que desidratam e produzem resultados negativos para o teste, no 

entanto, o teste é negativo para as tetroses e trioses, pois pela desidratação elas não originam 

o furfural (Barreiros; Barreiros, 2012). 

 
Equação 5. Reação do 5-hidroxi-metil-furfural, proveniente da glicose, com alfa-naftol e saída de água , seguido 

da adição de ácido sulfúrico concentrado e formação da coloração lilás. 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. Adaptado de Barreiro e Barreiro, 2012. Desenhado pela autora com o programa 

ChemBioDraw Ultra 13.0. 

 

 

Figura 5. Reação de carboidratos com o teste de Molish. Teste negativo para carboidratos em geral (esquerda) e 

teste positivo (direita) comprovado pela formação do anel lilás. 
 

Fonte: Fonte: Autoria própria, 2025. Desenvolvido com BioRender.com. 

 

 

A detecção de presença do polissacarídeo amido nos alimentos ou quantificar amilose 

devido a uma reação de polimerização promovida pelo reagente ou teste de Lugol, desenvolvido 

pelo pesquisador francês J. G. A. Lugol. 

Esse reagente constituído por uma solução de iodo com iodeto de potássio que amplia a 

solubilidade do iodo devido a formação do ânion triatômico (I -). A polimerização do iodo pode 

formar o I -, conforme verifica-se na Equação 6 (Carey, 2000; Morita; Assumpção, 2007). 

 
Equação 6. Formação dos ânions I3- e I5- a partir da reação de polimerização do iodo com iodeto. 

2 I2(s) + I- 
→ I3

- 
(aq) + I2

-
(aq) → I5

-
(aq) 



39 
 

5 

 

 

 

 

Esse teste consiste basicamente na identificação de amido pelo reagente lugol, pois esse 

ao entrar em contanto com a amilose, composto presente no amido que apresenta estrutura 

helicoidal, origina uma coloração azul-escura, Figura 6. Esse surgimento de cor resulta da 

formação do complexo pentaiodeto (I -) dispostos linearmente na concavidade helicoidal da 

amilose, Figura 7, enquanto na amilopectina, composto também presente no amido, a coloração 

é castanho avermelhada devido as ramificações existentes na cadeia que não possibilita a 

estrutura cadeias lineares helicoidais e consequentemente não conseguem aprisionar o iodo 

(Anjos; Pinto, 2016). 

 
Figura 6. Reação de carboidratos com o teste de Lugol. Teste negativo para amido (esquerda) e teste positivo 

para amido (direita) comprovado pelo surgimento da azul escuro. 
 

Fonte: Autoria própria, 2025. Desenvolvido com Gemini 1.5 Flash. 

 

 

Figura 7. Representação da estrutura espacial da amilose e formação do complexo iodo-amido na concavidade 

helicoidal da amilose. 
 

Fonte: Souza; Neves, 2011. 
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3. METODOLOGIA 

 
3.1. CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA 

Esse trabalho visou avaliar as contribuições para o processo de ensino-aprendizagem 

decorrentes da aplicação dessa SEA, utilizando a metodologia de experimentação investigativa. 

Esse estudo foi estruturado no método qualitativo que de acordo com Mol (2007), entende a 

ciência como um campo do saber construído a partir das interações sociais que a circundam. 

Entre as características dessa abordagem destacam-se a ênfase no contexto sociocultural, a 

coleta de dados descritivos, a priorização do processo em detrimento do produto final e a 

predominância de uma análise indutiva na interpretação dos dados (Lüdke; André, 1986). 

A abordagem metodológica empregada nesse estudo foi de modalidade de natureza 

interventiva com foco na pesquisa de desenvolvimento e aplicação. Na pesquisa de aplicação 

os estudos são baseados em projetos cujas diretrizes são estabelecidas pelos próprios 

pesquisadores. Abrangem o planejamento, a implementação e a análise de dados sobre os 

processos realizados, com o objetivo de identificar limites e potencialidades das intervenções 

avaliadas. 

Fundamentadas em teorias ou referenciais específicos, essas investigações buscam 

promover a produção de conhecimentos e práticas, sem necessariamente transformar uma 

realidade, mas dar contribuições para a geração de conhecimentos e práticas (Franco, 2005; 

Ghedin; Franco, 2008). 

Enquanto, a pesquisa de desenvolvimento se caracteriza pelo desenvolvimento e 

testagem de novos processos ou produtos. Esse tipo de investigação origina a partir da detecção 

de um problema geralmente de natureza prática, cuja solução demanda ações imediatas. O 

pesquisador, então, concentra-se no desenvolvimento de um produto ou processo que possibilite 

resolver a questão identificada (Megid Neto, 2014). 

Nessa perspectiva, o trabalho visa utilizar a temática alimentos com intuito de 

contextualizar o estudo em questão para facilitar aprendizagem e identificar os conhecimentos 

prévios dos alunos sobre a temática desenvolvida. 

Para os alunos comprovarem que os carboidratos estão presentes no seu cotidiano será 

realizado experimento investigativo, em aulas práticas no laboratório de química, como teste 

Molisch para reconhecimento de carboidratos e o de lugol para identificação de amido, para 

evidenciar a diferença de monossacarídeo e dissacarídeo, será realizado o teste de Barfoed, e o 
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teste com reagente de Benedict para observar os açucares redutores, por fim o teste de 

Seliwanoff será realizado para distinguir aldoses de cetoses. 

 

3.2. CONTEXTO DA PESQUISA 

A pesquisa foi desenvolvida na Escola de Referência em Ensino Médio José Pereira 

Burgos em uma turma do terceiro ano do Ensino Médio, na disciplina de eletiva denominada 

Os combustíveis da vida, em uma escola de referência localizada na cidade Custódia, na região 

do Sertão do Moxotó-Ipanema, Pernambuco. 

 

3.3. PARTICIPANTES DA PESQUISA 

Esta pesquisa foi desenvolvida com dezoito alunos, sendo nove do sexo feminino e nove 

do  sexo  masculino,  em  turma  de  estudantes  do  3º  ano  do  Ensino 

Médio, em uma faixa etária entre 15 e 18 anos. 

 

3.4. INSTRUMENTOS DA PESQUISA 

Segundo Gerhardt e Silveira, (2009), na pesquisa qualitativa, diferentes instrumentos 

podem ser empregados para a coleta de informações, como entrevistas, observação dos 

participantes, formulários, questionários, gravações em vídeo e análise de materiais ou 

documentos. Ao longo desta pesquisa, optou-se pela coleta de dados realizada através de 

tempestade de palavras, mapas conceituais, mapas mentais, questionários, Quiz, exercícios e 

questionamentos das aulas experimentais. 

Para coletar os dados do primeiro momento desse trabalho, denominada de 

Problematização inicial, foi utilizado como ferramenta para coleta de dados o arquivo obtido 

da tempestade de palavras que foi desenvolvido na plataforma Mentimeter (Apêndice A), os 

mapas conceituais sobre alimentos (Apêndice C) e questionários que continha perguntas 

discursivas e foi intitulado Pré-questionário (Apêndice D). Esse foi elaborado com o propósito 

de verificar as concepções prévias dos estudantes. e auxiliar nos possíveis ajustes do 

planejamento e desenvolvimento da pesquisa. 

No segundo momento, Organização do conhecimento, foi utilizado um exercício 

(Apêndice G) denominado de “Exercício sobre identificação de funções bioquímicas e grupos 

funcionais”, com o intuito de avaliar o nível de conhecimento dos alunos sobre funções 

orgânicas, nesse momento foi disponibilizado uma atividade para os estudantes que continha 

algumas moléculas impressas para que eles pudesses identificar os grupos funcionais existentes 

e associá-los a biomolécula pertencente. 
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Também foi utilizado um Quiz sobre carboidratos (Apêndice H) que visava questionar 

e avaliar os estudantes sobre a definição, as funções orgânicas, a composição e a classificação 

dos carboidratos, os mapas mentais sobre definição, funções orgânicas, composição e 

classificação dos carboidratos (Apêndice I) desenvolvidos no decorrer da segunda etapa da 

SEA. 

Para o terceiro e último momento, Aplicação do conhecimento, foi empregado como 

ferramenta de coleta de dados os questionamentos existentes no tópico três dos seis roteiros 

utilizados na aulas práticas de experimentação investigativa (Apêndice K), a apresentação de 

seminários sobre os experimentos realizados (Apêndice L), os mapas conceituais finais que 

tinha o objetivo de verificar o avanço dos estudantes na organização do conhecimento sobre 

alimentos (Apêndice B) e Pós-questionário (Apêndice D) que apresentava as mesmas questões 

discursivas do pré-questionário, esse questionário tinha o intuito de analisar o avanço cognitivo 

dos estudantes sobre carboidratos ao longo da eletiva e avaliar a SEA de forma integral, 

analisando os benefícios das atividades sugeridas para o entendimento dos conceitos 

trabalhados nas aulas. As informações coletadas ao longo da aplicação da sequência foram 

utilizadas para a discussão e avaliação dos resultados da pesquisa. 

 

3.5. ORGANIZAÇÃO DAS ETAPAS METODOLÓGICAS 

As etapas metodológicas propostas foram desenvolvidas de acordo com Três Momentos 

Pedagógicos propostos por Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2011), que são: 

Problematização Inicial (PI), Organização do Conhecimento (OC) e Aplicação do 

Conhecimento (AC). 

 

3.5.1. Momento 1: Problematização Inicial 

 

 

Diálogos com as concepções prévias dos estudantes 

Etapa 1. Leitura de imagem 

Segundo Rocha (2017), os conhecimentos prévios dos alunos devem ser considerados 

em um ensino por investigação. Por esse motivo, inicialmente nesta pesquisa tem se o intuito 

de analisar os conhecimentos prévios alunos sobre alimentação. 

Para a problematização inicial, primeiramente, foi disponibilizado aos estudantes um 

“Coffee break” com diferentes guloseimas, Figura 8. 
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Figura 8. Coffee break com alimentos e guloseimas disponibilizados para os estudantes. 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

Paralelamente a análise visual da mesa posta, os alunos participaram da elaboração de 

uma tempestade de palavra. Nesse momento, eles tiveram que definir o que era alimento 

baseado nas suas concepções com uma única palavra, para auxiliar nessa atividade eles 

dispuseram de uma imagem projetada no quadro que apresentava uma mesa posta, Figura 1. 

Essa atividade foi desenvolvida na plataforma Mentimeter e os alunos tiveram que utilizar do 

seus smartphones para realizar essa atividade. 

 

Etapa 2. Elaboração de mapas conceituais 

Nesta etapa, os alunos tiveram que construir um mapa conceitual com seus 

conhecimentos prévios sobre a composição bioquímica dos alimentos. Para o desenvolvimento 

dessa atividade foi ministrada uma aula que apresentava a diferença existente entre um mapa 

mental e um mapa conceitual e foi disponibilizado uma nuvem de palavra sobre a temática, 

Figura 9. 

Figura 9. Nuvem de palavras sobre biomoléculas que são os principais constituintes dos alimentos. 
 

Fonte: Autoria própria, 2025. 
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Etapa 3. Levantamento detalhado das concepções prévias dos estudantes. 

 

Nesta etapa, foi solicitado que eles respondessem a um questionário individual, com 

questões problematizadoras, no formato impresso, composto por quinze questões abertas que 

versam sobre a temática em estudo, no Quadro 1. 

 
Quadro 1. Questões problematizadora para levantamento das concepções prévias dos estudantes. 

 

Q
U

E
S

T
Õ

E
S

 

Como você descreveria sua compreensão atual em relação aos alimentos e sua 

importância para a saúde e bem-estar? 

2. Liste três exemplos de alimentos que você considera saudáveis e explique as razões 

por trás de suas escolhas. 

3. Quais critérios você utiliza para avaliar se um alimento é saudável ou não? 

4. Além de saciar a fome, quais outras razões você acredita que levam as pessoas a 

se alimentarem? 

5. Em sua opinião, o que caracteriza uma alimentação saudável? Você considera que 

sua própria alimentação se enquadra nesse padrão? 

6. Analisando o café da manhã típico, composto por pão, manteiga, frutas, café e 

leite, quais substâncias químicas você acredita que compõem cada um desses 

alimentos? 

7. Quais tipos de biomoléculas (macromoléculas) você acredita que estão presentes 

nos alimentos que consumimos? 

8. Por que você acha que os alimentos são frequentemente comparados a 

combustíveis essenciais para a vida humana? Como essa analogia pode nos ajudar a 

entender a importância da nutrição? 

9. Explique sua compreensão sobre o termo “carboidratos”. O que você sabe sobre 

a função dos carboidratos em nossa dieta? 

10. Qual é a constituição química básica dos carboidratos? 

11. Identifique os grupos funcionais que estão presentes nas moléculas de 

carboidratos. 

12. Dê exemplos de três alimentos que contêm carboidratos. 

13. Qual é a importância dos carboidratos para o funcionamento saudável do 

organismo? 

14. Como os carboidratos fornecem energia e suportam diversas funções biológicas? 
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 15. Quais problemas o consumo excessivo de carboidratos pode ocasionar ao ser 

humano? 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

 

 

3.5.2. Momento 2: Organização do Conhecimento 

 

3.5.2.1. Etapa 1. Aula expositiva dialogada e análise de rótulos de alimentos 

Neste momento será ministrada uma aula expositiva-dialogada sobre síntese e 

degradação dos alimentos, reações químicas primordiais e energia, articulando com vídeos 

curtos e questionamentos. Utilizou-se para esses momentos algumas estratégias didáticas para 

promover a motivação, o interesse dos estudantes permitindo que esses sejam indagadores e 

ativos na construção do conhecimento. 

Em seguida, os alunos terão como atividade proposta analisar a tabela nutricional do 

rótulo do chocolate que eles consumiram e responder a alguns questionamentos que se 

encontram descritos no Quadro 1. 

3.5.2.2. Etapa 2. Aula expositiva dialogada sobre carboidratos 

Nesta etapa da organização do conhecimento será ministrada uma aula expositiva sobre 

a definição de carboidratos, como são produzidos, a sua função nos organismos vivos, a 

composição química, as funções orgânicas presentes, os tipos e as classificações. 

 

 

3.5.2.3. Etapa 3. Resolução de exercícios 

Os estudantes terão que resolver alguns exercícios de Química Orgânica, Figura 10, com 

o objetivo de identificar as funções bioquímicas e grupos funcionais presente nas fórmulas 

estruturais de alguns compostos presentes nos rótulos de alimentos e no organismo humano, 

utilizando trabalhos como de Pazinato e Braibante (2013), Braibante et al., (2014) e Silva et al., 

(2017). Essa atividade sobre identificação de funções bioquímicas e grupos funcionais visa 

verificar a aprendizagem processual dos estudantes. A atividade tinha como finalidade que o 

discente analisasse cada estrutura e utilizando seus conhecimentos prévios sobre funções 

orgânicas e determinasse a biomolécula (macro nutriente) a partir dos grupos funcionais 

presentes na molécula. 
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Figura 10. Atividade sobre identificação de grupos funcionais em moléculas bioquímicas. 
 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

 

3.5.2.4. Etapa 4. Jogo didático e TICs 

Nesta etapa os alunos participaram de um jogo desenvolvido pela professora na 

plataforma Kahoot® que versava sobre definição, função, composição e classificação dos 

carboidratos. Para participarem do jogo os alunos tiveram acesso por meio do Qr Code 

disponibilizado para utilização em seus smartphones ou pelo código PIN disponibilizado para 

o acesso nos computadores do laboratório de informática. Para auxiliar no desenvolvimento do 

jogo foi utilizado as Tecnologias Digitais da Informação e Comunicação (TICs). Essa 

ferramenta bastante presente no dia a dia da sociedade atual colabora para a construção da 

aprendizagem dos alunos (Bitante et al., 2016). 

 

 

3.5.2.5. Etapa 5. Construção de mapas mentais 

Nesta etapa os alunos construíram o segundo mapa conceitual, para isso tiveram que 

empregar e organizar os conhecimentos adquiridos em um mapa mental. Para o 

desenvolvimento dessa atividade, foi disponibilizado para os alunos uma nuvem de palavra e 

imagens carboidratos, Figura 11. 
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Figura 11. Nuvem de palavras e imagens sobre as biomoléculas com enfoque nos carboidratos. 

 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

3.5.2.6. Etapa 6. Aula expositiva dialogada 

Neste momento foi ministrada uma aula expositiva sobre as técnicas e experimentos de 

identificação de carboidratos. Nessa aula apresentou-se os métodos e técnicas que devem ser 

realizadas para efetuar a identificação açucares redutores, monossacarídeos e dissacarídeos, 

carboidratos em geral, aldoses, cetoses e amido que correspondem respectivamente aos testes 

de Benedict, Barfoed, Molisch, Tollens, Seliwanoff e Lugol. 

Ainda nessa aula os alunos foram divididos em seis grupos e em seguida cada grupo 

recebeu um roteiro procedimental para utilizar como material de apoio para prática 

experimental que ocorreu na aula posterior. 

 

 

3.5.3. MOMENTO 3: APLICAÇÃO DO CONHECIMENTO 

 

3.5.3.1. Etapa 1. Experimentação investigativa 

Nesta etapa, foi solicitado que os seis grupos de alunos se dirigissem ao laboratório de 

química para a realização dos experimentos. Inicialmente, os alunos utilizaram os equipamentos 

de proteção individual e em seguida obtiveram as vidrarias, materiais, reagentes e alimentos 

necessários para realização dos experimentos, Figura 12. 
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Figura 12. Reagentes e alimentos utilizados na experimentação. 
 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

Cada grupo ficou responsável por realizar um tipo de teste experimental e investigar 

qual o tipo ou qual a função estavam presentes nos carboidratos contidos nos alimentos 

analisados. Os seis testes, bem como a função identificada encontra-se descrita no quadro 2. 

 
Quadro 2. Testes de carboidratos realizados na aula experimental. 

 

Teste Função identificada Alimentos analisados 

 

Benedict 

 

Açucares redutores 

Amido solúvel 

Água de coco 

Pão diluído em água 

Glicose isolada 

Açúcar comum 

Caldo de cana 

Farinha de trigo diluída 

Lactose isolada 

Frutose isolada 

Refrigerante (Sprite) 

Suco de uva 

 

Barfoed 

 

Monossacarídeos 

 

Molish 

 

Carboidratos em geral 

 

Tollens 

 

Aldoses 
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  Adoçante 

  Suco de maçã 

Seliwanoff Cetoses Água destilada** 

  Banana verde* 
  

Banana madura*   

Lugol Polissacarídeo amido Açúcar comercial* 

  Fécula de mandioca* 

  Flocos de aveia* 

  Leite* 

  Maçã* 

  Arroz cozido* 

  Biscoito maisena* 

  Flocos de milho* 

  Batata* 

*Alimentos submetidos apenas ao teste de Benedict. 

**Utilizada para diluir os sólidos para os testes, com exceção do teste de Benedict. 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

 

• Questionamento, preparo, procedimento experimental dos experimentos. 

EXPERIMENTO 1. TESTE DE BENEDICT 

➢ Questionamento: 

Regente de Benedict, para quê usá-lo? Açucares redutores 

Objetivo: Identificar a presença de açúcares redutores, nos quais se incluem glicose, galactose, 

lactose, maltose e manose, usando-se o reagente de Benedict, que consiste basicamente, de uma 

solução de sulfato cúprico em meio alcalino. 

 

 

➢ Produção do reagente de Benedict: 

 

Para o preparo do reagente de Benedict, Figura 13, foi realizado o procedimento descrito no 

quadro 3: 
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Quadro 3. Materiais, reagentes e preparo do reagente de Benedict. 
 

Materiais e reagentes Preparo do reagente de Benedict 

Meio copo americano de água quente, 

aproximadamente 100 ml; 

A preparação do reagente de Benedict é 

realizada pela solubilização completa de 4 

colheres de chá de sal de fruta Eno em meio 

copo americano de água quente. 

4 colheres de chá de sal de frutas Eno (5 g 

contêm: 2,3 g de bicarbonato de sódio; 2,2 g 

de ácido cítrico, 0,5g de carbonato de 

sódio). 

Transferir a solução (reagente de Benedict) 

em um recipiente âmbar. 

1,70 g de sulfato de cobre; A essa solução adiciona- se uma solução de 

CuSO4 preparada com 5 mL de água. 

Pipeta de 10 mL. A solução resultante deve ser bem 

homogeneizada. 

5 mL de água quente;  

Conta-gotas;  

Balança  

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

Figura 13. Preparo do reagente de Benedict pelos alunos. 

 
Fonte: Autoria própria, 2025. 

➢ Procedimento experimental de utilização 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de Benedict 

ocorreu conforme o método descrito no quadro 4: 
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Quadro 4. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Benedict. 
 

Materiais e 

vidrarias 

Reagentes Método 

13 tubos de ensaio; Reagente de 

Benedict; 

1 – Enumere os tubos de ensaio de 1 a 13; 

Estante para tubos; Alimentos descritos 

no Quadro 1. 

2 – Em seguida adicione 1 ml de solução de 

amostra (solução de urina ou carboidrato). 

Conta gotas;  3 – Adicionar 2 ml de reagentes de Benedict 

sobre a amostra. 

Chapa aquecedora;  4 – Colocar o tubo de ensaio sobre um 

banho de água fervente e aquecer por 3-5 

minutos ou aquecer diretamente sobre uma 

chama. 

Béquer com água 

aquecido (banho 

Maria); 

 5 – Observar a mudança de cor. 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

EXPERIMENTO 2. TESTE DE BARFOED 

 

➢ Questionamento: 

Como detectar a presença de monossacarídeos em alimentos? Teste de Barfoed. 

Objetivo: Distinguir um monossacarídeo de um dissacarídeo. 

 

 

➢ Procedimento experimental: 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de Barfoed 

ocorreu conforme o método descrito no quadro 5: 

 
Quadro 5. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Barfoed. 

 

Materiais e 

vidrarias 

Reagentes Método 

13 tubos de ensaio Reagente de Barfoed; 1 – Numere os 13 tubos de ensaio; 
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Estante para tubos Alimentos descritos 

no Quadro 1. 

2 – Adicione em cada tubo de ensaio 1 ml 

da amostra e 2 ml de reagente de Barfoed; 

Conta gotas  3 – Coloque os tubos contendo as amostras e 

o reagente de Barfoed em banho Maria de 5 

a 10 minutos; 

Chapa aquecedora  4 – Observe e anote o que ocorreu em cada 

amostra. 

Béquer com água 

aquecido (banho 

Maria) 

  

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

EXPERIMENTO 3. TESTE DE MOLISH 

 

➢ Questionamento: 

O que faço experimentalmente para identificar carboidratos em amostras de alimentos? Teste 

de Molisch. 

Objetivo: Identificar a presença de carboidratos em uma solução de alimentos. O teste baseia- 

se na desidratação do carboidrato pelo ácido sulfúrico concentrado, formando furfural no caso 

das pentoses, ou 5-(hidroximetil)-furfural para as hexoses. 

➢ Procedimento experimental 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de Molisch 

ocorreu conforme o método descrito no quadro 6: 

Quadro 6. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Molisch. 
 

Materiais e vidrarias Reagentes Método 

13 tubos de ensaio; Reagente de Molish; 1 – Numere os 13 tubos de 

ensaio; 

Estante para tubos; Alimentos descritos no 

Quadro 1. 

2 – Adicione em cada tubo 

de ensaio 2 ml da amostra e 

2 ml de reagente de Molisch; 
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Conta gotas;  3 – Adicione em cada tubo 

de ensaio 1 ml de ácido 

sulfúrico; 

Chapa aquecedora;  4 – Observe e anote o que 

ocorreu em cada amostra. 

Béquer com água aquecido 

(banho Maria); 

  

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

EXPERIMENTO 4. TESTE DE TOLLENS 

 

 

➢ Questionamento: 

É possível distinguir um aldeído de uma cetona? Teste de Tollens. 

Objetivo: Diferenciar aldeídos de cetonas através do uso de solução amoniacal de nitrato de 

prata. 

 

➢ Procedimento experimental 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de Tollens 

ocorreu conforme o método descrito no quadro 7: 

Quadro 7. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Tollens. 
 

Materiais e vidrarias Reagentes Método 

13 tubos de ensaio; Reagente de Tollens 1 – Numere os 13 tubos de ensaio; 

Estante para tubos; Alimentos descritos 

no Quadro 1. 

2 – Adicione em cada tubo de ensaio 2 ml 

da amostra e 2 ml de reagente de Tollens; 

Conta gotas;  3 – Coloque os tubos contendo as amostras 

e o reagente de Tollens em banho Maria de 

5 a 10 minutos; 

Chapa aquecedora;  4 – Observe e anote o que ocorreu em cada 

amostra. 

Béquer com água 

aquecido (banho 

Maria); 

  

Fonte: Autoria própria, 2025. 
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EXPERIMENTO 5. TESTE DE SELIWANOFF 

 

➢ Questionamento: 

Como reconheço frutoses e pentoses na urina de indivíduos com de anomalias metabólicas 

como frutosúria essencial e pentosúria essencial? Teste de Seliwanoff. 

Objetivo: Distinguir uma aldose de uma cetose. 

 

 

➢ Procedimento experimental 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de 

Seliwanoff ocorreu conforme o método descrito no quadro 8: 

Quadro 8. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Seliwanoff. 
 

Materiais e 

vidrarias 

Reagentes Método 

13 tubos de ensaio; Reagente de 

Seliwanoff; 

1 – Numere os 13 tubos de ensaio; 

Estante para tubos; Alimentos descritos 

no Quadro 1. 

2 – Adicione em cada tubo de ensaio 2 ml 

da amostra e 2 ml de reagente de 

Seliwanoff; 

Conta gotas;  3 – Coloque os tubos contendo as amostras 

e o reagente de Seliwanoff em banho 

Maria de 5 minutos; 

Chapa aquecedora;  4 – Observe e anote o que ocorreu em cada 

amostra. 

Béquer com água 

aquecido (banho 

Maria); 

  

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

EXPERIMENTO 6. TESTE DE LUGOL 

 

➢ Questionamento: 

Onde está o amido? Teste de lugol 
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Objetivo: Identificar a presença de polissacarídeo como amido, que cora de azul intenso, com 

o teste de Iodo. 

 

➢ Procedimento experimental 

O procedimento experimental realizado no teste das amostras com o reagente de Lugol 

ocorreu conforme o método descrito no quadro 9: 

Quadro 9. Materiais, reagentes e procedimento experimental para o reagente de Lugol. 
 

Materiais e 

vidrarias 

Reagentes Método 

14 – copinhos 

descartáveis 

Reagente de 

Lugol; 

1 – Introduza uma pequena quantidade de cada 

alimento em um copinho descartável; 

1 – conta 

gotas; 

Alimentos 

descritos no 

Quadro 1. 

2 – Com auxílio de um conta gotas aplique algumas 

gotas de iodopolividona (iodo ativo a 2%); 

3 – Observe a coloração de cada composto em 

análise. 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

3.5.3.2. Etapa 2. Apresentação de seminários 

Nesta etapa, os seis grupos tiveram que expor seus conhecimentos em formato de 

apresentação oral sobre o procedimento experimental, apresentando o reagente identificado, se 

a função ou a classificação dos carboidratos. 

 

3.5.3.3. Etapa 3. Construção dos mapas conceituais finais 

Nesse momento, os alunos tiveram que construir um mapa conceitual com seus 

conhecimentos prévios sobre a composição bioquímica dos alimentos. Para o desenvolvimento 

dessa atividade foi disponibilizado a mesma nuvem de palavras sobre a temática, Figura 21, 

disponibilizada no primeiro dia de aula da eletiva. O objetivo dessa atividade é verificar se 

houve algum avanço no conhecimento dos discentes com a aplicação da sequência didática. 

 

 

3.5.3.4. Etapa 4. Pós-questionário – Conhecimento construído 

Nessa última etapa os alunos responderam a um pós-questionário, individual, no 

formato impresso, composto por dezesseis questões, sendo as quinze primeiras abertas, as 

mesmas que foram aplicadas no pré-questionário e a última fechada que versava sobre o 
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desenvolvimento das aulas e prática de laboratório desenvolvida, conforme descrito no Quadro 

1. O desempenho dos estudante foi avaliado com base nos percentuais obtido para cada resposta 

analisada e avaliada como satisfatória, parcialmente satisfatória, insatisfatória e sem resposta. 

Todas as atividades e o tempo pedagógico utilizados em cada etapa dos três momentos 

pedagógico encontram-se sintetizados no quadro 10. 

 
Quadro 10. Atividades desenvolvidas nos três momentos pedagógicos do estudo. 
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No primeiro momento pedagógico que tem o objetivo de verificar os 

conhecimentos prévios dos estudantes. Apresentou-se também os informes 

sobre o desenvolvimento da eletiva. Os tópicos desenvolvidos nesse 

momento foram os seguintes: 

- Acolhida dos alunos e orientações; 

- Apresentação da pesquisa e objetivos; 

- Coffee break; 

- Brainstorming (ou tempestade de ideias); 

- Entrega do Termo de Consentimento e Livre Esclarecimento e Termo de 

Assentimento e Livre Esclarecimento. 

2
au

la
s/

 5
0

 m
in

 Sondagem do nível de desenvolvimento real dos alunos. 

- Aula expositiva sobre a diferença entre mapa mental e conceitual; 

- Construção de um mapa conceitual com base em uma nuvem de palavras; 

- Pré-questionário sobre alimentos, carboidratos e suas funções; 
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Na organização dos conhecimentos ou segundo momento, realizou-se uma 

aula expositiva-dialogada introdutória com o objetivo de abordar os 

conhecimentos científicos sobre síntese e degradação dos alimentos. 

 

Atividade: Questionamentos e debates. 

- O que a imagem do Homem vitruviano de Leonardo da Vinci remete aos 

padrões de corpo atual? (Representa o ideal de beleza e a harmonia nas 

proporções). 

- Por que precisamos nos alimentar para sobreviver? 

- Os alimentos são combustíveis? 

- Qual a constituição do chocolate Ouro branco? (Análise de rótulos) 

- Análise de dois vídeos de propaganda do achocolatado Nescau, com o 

intuito de os estudantes responderem a seguinte indagação “A que Nescau se 

remete em suas propagandas?” 

4
 a
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s 
/ 

5
0
 

m
in

 

Aula expositiva-dialogada 

Aula ministrada sobre a definição de carboidratos, como são produzidos, a 

sua função nos organismos vivos, a composição química, as funções 

orgânicas presentes, os tipos e as classificações. 

2
 a

u
la

s 
/ 

5
0
 m

in
 Atividade funções 

- Reconhecimento de funções biológicas dos carboidratos presente em 

moléculas presentes nos alimentos, como o amido, a albumina, a glicose, a 

sacarose, a lactose, o óleo de soja, o ômega 3 e o colesterol e presente no 

organismo humano, como a insulina e a oxitocina. 

2
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/ 

5
0
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Jogo Kahoot 

- Atividade em formato de Quiz que contém questionamento sobre definição, 

funções orgânicas, composição e classificação dos carboidratos. 

Essa atividade utiliza a ferramenta pedagógica gamificação por ter sido 

desenvolvida em formato de jogo utilizando as TDICs (Tecnologias Digitais 

da Informação e comunicação) e serviu como forma de revisão. 

1
 a

u
la

 /
 5

0
 

m
in

 

Mapa mental e conceitual 

- Desenvolvimento de um mapa mental sobre definição, funções orgânicas, 

composição e classificação dos carboidratos. 
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 Aula expositiva-dialogada 

Aula ministrada sobre as técnicas e experimentos de identificação de 

carboidratos. 
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Experimentação investigativa 

- Teste experimentais realizados pelos alunos com o objetivo de investigar 

qual o tipo ou qual a função orgânica estava presentes nos carboidratos 

contidos nos alimentos analisados. 

2
 a
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/ 
5
0
 Apresentação de seminários. 

1
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 /
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 Mapa conceitual final. 
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 Pós-questionário sobre alimentos, carboidratos e suas funções para avaliar a 

aprendizagem dos estudantes. 

Fonte: Autoria própria, 2025. 

 

 

 

3.6. ANÁLISE DOS DADOS 

Para preservar a identidade dos estudantes desta pesquisa e não ter a possibilidade de 

identificá-los. Desse modo, eles foram nomeados utilizando letras, na ordem alfabéticas, 

associado aos números indo-arábicos em ordem crescente, aleatoriamente aos nomes de 

chamada, como estudante (1 A),(2 B), (3 C), (4 D), (5 E), (6 F), (7 G), (8 H), (9 I), (10 J), (11 

K) , (12 L), (13 M), (14 N), (15 O), (16 P), (17 Q) e (18 R). Utilizou-se essa codificação para 

todas as respostas que foram analisadas utilizando como base a bibliografia formal existente 

sobre o tema por intermédio das categorias de análise construídas a priori e a posteriori. Para 

verificar o desenvolvimento cognitivo dos estudantes comparou-se o percentual de acertos das 

respostas desses no pré e pós questionário para análise das respostas utilizou-se a categoria 

(tipologia) de análise, de modo semelhante ao realizado por Fernandes, (2021). 

Sendo assim, as respostas fornecidas pelos estudantes às questões foram classificadas 

nas seguintes categorias: Resposta Satisfatória (RS), Resposta Parcialmente Satisfatória (RPS), 

Resposta Insatisfatória (RI), Nenhuma Resposta (NR). Os critérios para classificação das 

respostas nessas categorias seguem os seguintes critérios: 
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• Resposta Satisfatória: respostas que apresentem os conceitos químicos 

adequados sobre o conteúdo em questão, ou seja, convergentes com a literatura. 

• Resposta Pouco Satisfatória: respostas que apresentam conceitos incompletos 

ou parciais sobre o conteúdo. 

• Resposta Insatisfatória: respostas que apresentam conceitos errôneos ou 

distorcidos sobre o conteúdo, ou seja, divergente da literatura. 

• Nenhuma Resposta: questão que não foi respondida pelo estudante. 

 

 

 

3.7. PROPOSTA DE PRODUTO EDUCACIONAL 

Os programas de mestrado profissional em rede têm como objetivo final o 

desenvolvimento de produtos educacionais de natureza pedagógica, que possibilitem integrar 

a teoria e a prática, promovendo o aprimoramento profissional e tecnológico. Por isso, o produto 

resultante desta pesquisa foi desenvolvido para atender às demandas das escolas da rede básica 

de ensino. Nesse sentido, o produto dessa sequência didática que foi uma cartilha teve o intuito 

de estimular o interesse por novas metodologias de ensino baseadas em atividades 

experimentais investigativas utilizando a temática alimentos com enfoque na biomolécula 

carboidratos. 

A cartilha desenvolvida nesse trabalho foi intitulada “Carboidratos: Explorando a 

química dos açúcares nos alimentos por meio de uma sequência didática”, que reúne 

informações sobre atividades contextualizadas, incluindo a descrição dos experimentos sobre 

carboidratos com materiais presentes apenas em laboratório, como materiais de baixo custo e 

fácil acesso, permitindo que o professor as implemente em sala de aula sem a necessidade de 

laboratório, como no caso do experimento para detecção de amido. A elaboração da cartilha 

utilizou ferramentas como o ChemBioDraw Ultra 13.0., além de imagens desenvolvidas com 

Bing Image Creator, o Gemini 1.5 Flash., BioRender.com., livres de direitos autorais. 

 

3.8. ASPECTOS ÉTICOS DA PESQUISA 

Visando assegurar preservação dos aspectos éticos e dos direitos fundamentais dos 

indivíduos durante a realização desta pesquisa, todos foram convidados a assinar os Termos de 

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para aqueles com 18 anos ou mais, ou o Termo de 

Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) para menores de 18 anos. Neste último caso, o TALE 
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deveria ser assinado em conjunto com o TCLE pelos pais e/ou responsáveis legais dos 

participantes que ainda não atingiram a maioridade. Os Apêndices M correspondem, 

respectivamente, ao TCLE para maiores de 18 anos, ao TALE para menores de idade e ao TCLE 

destinado aos responsáveis legais desses menores. 

Os termos disponibilizados aos participantes seguiram as diretrizes da Resolução 

510/2016, que estabelece as normas aplicáveis a estudos nas áreas de Ciências Humanas e 

Sociais e orienta as práticas do CEP da instituição mencionada, todos os participantes terão o 

direito de consentir ou recusar sua participação na pesquisa de maneira voluntária, podendo 

desistir a qualquer momento sem restrições. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

4.1. ANÁLISE DO PRIMEIRO MOMENTO PEDAGÓGICO 

 

Ao elaborar e aplicar o primeiro momento pedagógico da presente Sequência Didática, 

denominado de Problematização inicial, buscou-se apresentar os objetivos da pesquisa aos 

estudantes, bem como orientá-los sobre o preenchimentos do TCLE e do TALE. Além disso, 

buscou-se verificar os conhecimentos prévios dos estudantes sobre alimentação, biomoléculas 

e carboidratos, a análise dos dados dessa etapa estão apresentados nas sessões posteriores, na 

seguinte ordem: tempestade de ideias, mapas conceituais e pré-questionário que contava com 

questões problematizadoras. 

 

4.1.1. Tempestade de ideias 

Posteriormente foi realizada uma nuvem de palavras com as perguntas norteadoras 

“Onde podemos encontrar carboidratos? Quando falamos em carboidratos vocês imaginam o 

que?” A essas perguntas os estudantes deram respostas de acordo com os conhecimentos 

prévios que eles tinham sobre o conteúdo. Foi ainda solicitado, naquela ocasião, que os 

estudantes adicionassem três palavras sobre o que eles sabiam sobre os carboidratos em uma 

nuvem de palavras, utilizando a ferramenta Mentimeter. 

Segundo os dados obtidos nessa atividade percebeu-se que os doze alunos que 

participaram dessa atividade acreditam que a alimentação é indispensável, e é constituída por 

biomoléculas responsáveis por proporcionar energia, sustento e saúde ao corpo. Essa conclusão 

é resultado da análise das respostas que os alunos atribuíram a primeira atividade que foi a 

tempestade de ideias. Nessa atividade os alunos tinham que definir alimento com uma única 

palavra, conforme pode ser visualizado na Figura 14. No entanto, esse momento não pode 

definir qual o nível de conhecimento dos discentes, visto que apenas uma palavra não conceitua 

com propriedades os alimentos. 
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Figura 14. Tempestade de ideias sobre alimentos, mas especificamente carboidratos. 
 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

Segundo Young (2020), o uso de tempestade de ideia (do inglês, Brainstorming) como 

estratégia de ensino, é apropriado para a geração de inúmeras opções de ideias que vão além do 

óbvio como técnica de dinâmica em grupo ou individual. A tempestade de ideias permite o 

levantamento de informações que os alunos já possuem acerca de um determinado tema, 

aproximando-se dos modelos de processamento da informação, como também dos modelos de 

interação social, no caso de associado ao trabalho com projetos e à aprendizagem baseada em 

problemas, podendo ainda ser considerado como uma ferramenta para instigar a motivação, a 

participação e o envolvimento dos alunos nas aulas (Xavier, 2018, p. 10). 

 

4.1.2. Elaboração de um mapa conceitual 

Essa segunda atividade foi desenvolvida ainda no primeiro momento e tinha como 

objetivo verificar a capacidade dos estudantes correlacionar as macromoléculas presentes nos 

alimentos com sua função, classificação, tipo de ligação e exemplos presentes no cotidiano. 

Para desenvolvimento dessa atividade foi disponibilizado a nuvem de palavras que se encontra 

presente na Figura 6. As palavras estavam embaralhadas sem apresentar nenhuma correlação 

entre elas para que os alunos pudessem organizá-las em três categorias que são os carboidratos, 

proteínas e lipídeos. Foi disponibilizado também uma folha de papel A4 que já apresentava 

cinco quadros iniciais (Figura 15) para nortear os alunos no desenvolverem seus mapas 

conceituais. 
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Figura 15. Material para os estudantes desenvolverem os mapas conceituais sobre alimentos. 
 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

 

Analisando os mapas conceituais desenvolvidos pelos alunos percebeu-se que apenas 

dois alunos apresentava um conhecimento breve, porém coerente sobre a composição dos 

alimentos. Isso pode ser verificado pelas respostas do aluno 1 A e 2 B. 

O estudante 1A no seu mapa conceitual inferiu que os alimentos possuem 

macromoléculas constituídas por proteínas, carboidratos e lipídeos. Ele correlacionou as 

proteínas aos aminoácidos, a glutamina e a albumina. Os carboidratos ele relacionou a glicídios, 

a glicose e a energético. E os lipídeos ele atrelou as atrela as gorduras, a poli-insaturados e 

monossaturado (Figura 16). Pelas observações realizadas pelo estudante percebeu-se um breve 

conhecimento sobre as macromoléculas devido ao fato de ser um indivíduo ativo na prática de 

atividade física, que no caso, era a musculação. Sabe-se que pessoas praticantes dessa 

modalidade se preocupam com qual alimento ingerir antes e após os treinos para se ter bom 

rendimento físico. 

De acordo com o trabalho de Machado e Mortimer (2007), o conhecimento químico é 

construído pela combinação de três níveis representacionais: fenomenológico, teórico e 

representacional, isto é, dimensões macroscópica, submicroscópica e simbólica. 



64 
 

 

 

 

 

Figura 16. Mapa conceitual desenvolvido pelo aluno 1 A. 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Por outro lado, em relação a mapa conceitual da Figura 16, foi observado que algumas 

noções foram deixadas de fora e nem todas as possíveis ligações foram feitas, a fim de não 

complicar o diagrama, por exemplo, o aluno relacionou glutamina e albumina com 

aminoácidos. Ao analisar o mapa representado, identificou-se que o estudante 2B em questão 

conhecia os termos utilizados na área de estudos – carboidratos, porém tem dificuldades quanto 

à identificação do significado dos conceitos e das relações que existem entre eles. 

Todavia, o estudante 2B no seu mapa conceitual (Figura 17) inferiu que os alimentos 

possuem macromoléculas constituídas por proteínas, carboidratos e lipídeos. E correlacionou 

os carboidratos, a energético. Proteínas a lactose. E os lipídeos aos óleos e as gorduras que 

descreve como isolante térmico. Percebe-se que ocorreu um equívoco na definição das 

proteínas, como lactose. Pois a proteína do leite é a caseína e a lactose é o açúcar do leite, isto 

é o carboidrato. Esse conhecimento superficial pode ser atrelado as aulas de biologia, pois nessa 

disciplina é visto que gorduras apresentam função de proteção térmica. 

Para Aguiar e Correia (2013), o conteúdo de mapa conceitual fica mais fácil de ser 

compreendido quando ele está organizado de maneira hierárquica, na qual os conceitos mais 

gerais são colocados no topo e os mais específicos ao longo dos níveis inferiores do mapa. 
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Figura 17. Mapa conceitual elaborado pelo aluno 2 B. 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Os demais estudantes determinaram que os alimentos possuíam carboidratos ou 

proteínas e um deles disse que possuía glicerídeos. Desse modo percebe-se que eles atrelam aos 

alimentos conceitos menos abrangentes que provavelmente eles ouvem no seu dia a dia. 

Verificou-se grandes equívocos por parte dos alunos ao tentarem relacionar essas biomoléculas 

com outras funções, conforme verifica-se nas respostas dos estudantes 3 C, 6 F, 7 G e 11 K 

(Figura 18). 

Para Souza; Boruchovitch (2010), não são quaisquer palavras que podem ser utilizadas 

como frases de enlaces ou termos de ligação no mapa, precisam ser palavras que possam 

elucidar a compreensão acerca das interrelações entre os conceitos de forma que possam 

conferir legibilidade na leitura do mapa. 
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Figura 18. Mapas mentais desenvolvidos pelos estudantes 3C, 6 F, 7 G e 11K. 
 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

4.1.3. Questionário Prévio 

Pela análise das respostas do questionário, verificou-se que dos 18 alunos, 2 alunos 

demonstravam conhecimento prévio do assunto, 7 alunos demonstravam um conhecimento 

prévio parcial e 9 alunos apresentavam conhecimento muito superficial , ou seja, não sabiam o 

que estudava bioquímica dos carboidratos e qual era a sua relação com química. 

O questionário (Quadro 11) contava com quinze questões dissertativas e foi respondido 

pelos 18 estudantes que responderam forma descritiva a cada pergunta. Para isso, eles 

utilizaram apenas o conhecimento que possuem sobre alimentação e carboidratos, sem utilizar 

material de consulta ou tecnologias como o celular. 

Todos os alunos apresentavam interesse em participar da atividade, porém alguns 

comentavam não saber se estavam corretos nas resoluções dos questionamentos e alguns 

decidiram não responder algumas questões por não saberem do assunto. A primeira (Quadro 

11) tinha a finalidade de verificar como os alunos descrevem sua compreensão atual em relação 

aos alimentos e sua importância para a saúde e bem-estar. 
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Pergunta 1: Como você descreveria sua compreensão atual em relação aos alimentos e sua 

importância para a saúde e bem-estar? As respostas dos alunos para essa primeira questão estão 

descritas no quadro 11. 

 
Quadro 11. Resposta referente à primeira pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Eles são importantes para a saúde de modo geral, seja ela mental ou física. 

2 B Por ter uma mãe que é educadora física, um estilo de vida mais saudável sempre 

foi apresentado, incluindo alimentação. A importância de proteínas, carboidratos, 

fibras. Também pesquiso sempre os benefícios do que como. 

3 C Eles são essenciais, pois são fonte de energia para o nosso corpo. 

4 D Superficial, mas reconheço os alimentos saudáveis. 

5 E Ótima compreensão, pois procuro saber sobre cada alimento. 

6 F Os alimentos é a principal fonte de energia dos seres vivos. 

7 G - 

8 H Acho que minha compreensão é ruim. Porque minha alimentação é desregulada. 

9 I Tem que se alimentar bem para uma vida saudável. 

10 J Mediana, preciso aprender mais sobre eles. 

11 K Bem básica, não conheço muito sobre os alimentos. 

12 L Se alimentar bem e saber o que é bom para saúde. 

13 M Está sempre alimentando bem, porque ajuda na saúde da pessoa. 

14 N Relacionar aquele alimento que fazem ou não, a importância de comer alimentos 

saudáveis. Dá energia ao corpo. 

15 O Os alimentos são os principais combustíveis para o ser humano criar energia e ter 

disposição, sendo assim, essencial. 

16 P Atualmente minha alimentação não está nem um pouco ruim, como coisas para 

melhorar ela cada vez mais. 

17 Q É importante para o bem-estar pessoal. 

18 R Disponibiliza energia, uma sensação boa, cria imunidade para o corpo e mais 

disponibilidade para tudo. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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De acordo com dados do Quadro 11, constatou-se que cinco alunos (1A, 2B, 9I, 12 L e 

13 M) relacionam os alimentos a saúde seja ela física ou mental, cinco atrelam a energia 

disponibilizada para o organismo (3C, 6F, 14N, 15O e 16R). Uma associou as biomoléculas e 

ao estilo de vida (2B). Sendo assim, (55,56%) apresentaram Respostas Satisfatórias. Sete não 

definiram a importância dos alimentos apenas dizem saber sobre (4D, 5E, 8H, 10J, 11K, 16P e 

17Q), correspondendo assim a (38,89%) de Respostas Insatisfatórias e um aluno não apresentou 

resposta (7G), totalizando (55,56) dos alunos Sem Resposta. Como se pode ver, muitos dos 

alunos também partilham das concepções alternativas mais comuns relacionadas aos nutrientes, 

porém, houve um balanço médio nas respostas. Tais concepções podem se tornar um obstáculo 

para construção de novos conhecimentos, tendo em vista que uma vez internalizadas são de 

difícil reversão (Righi et al., 2012). 

 

Pergunta 2: Liste três exemplos de alimentos que você considera saudáveis e explique as 

razões por trás de suas escolhas. As respostas dos alunos para essa segunda questão estão 

descritas no quadro 12. 

 
Quadro 12. Resposta referente à segunda pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Ovo, pão integral e leite. O ovo sendo fonte de proteínas (glutamina), e vitaminas, 

o pão integral, um carboidrato com fibras e o leite possui gordura, proteínas e 

vitaminas. 

2 B Salada: natural, diversos benefícios; feijão: ajuda no ferro, frutas: sempre 

recomendado a inclusão na dieta. 

3 C Banana: rica em ferro, laranja: vitamina C e carne: rico em proteínas. 

4 D Arroz, frutas, carboidratos, entre outros, são alimentos que nos dão energia. 

5 E Arroz, carne e verduras. Motivo: vejo muitos nutricionistas recomendando, 

também acho muito importante. 

6 F Feijão: rico em ferro, carnes: proteínas; frutas: sacarose e gordura boa. 

7 G Laranja, por ser rica em vitamina C, banana, pois é rica em cálcio e maçã por ser 

saudável. 

8 H Uva, maçã e banana. Porque são três frutas e fazem bem para a saúde. 

9 I Limão, porque é ótimo para a gripe; banana é ótimo para os osso e batata doce é 

ótimo para massa corporal. 
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10 J Banana, bom para os ossos; acerola: vitamina C e beterraba bom para o sangue. 

11 K Banana, faz bem tanto para os ossos como para o corpo em si. Beterraba: rica em 

vitamina-se, arroz: rico em proteínas. 

12 L Laranja tem vitamina C, goiaba e pera. 

13 M Banana ajuda nas cãibras, laranja um gosto de saudável e maçã para pernas. 

14 N Maçã, pera e banana, pois são alimentos saudável. 

15 O O feijão rico em ferro, legumes e fruta. 

16 P Feijão, arroz e carne cozida esses são os alimentos mais saudáveis que considero 

fortes para a saúde. 

17 Q Beterraba, cenoura e ovo, são ricos em fibras. 

18 R Café 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com dados do quadro 12, constata-se que dez alunos explicaram o motivo 

falando dos macros e mico nutrientes (1A, 3C, 4D, 6F, 7G, 10J, 11K, 12L, 15O e 17Q), quatro 

atrelam a algum tipo de doença ou benefício para o corpo (9I, 10J, 11K e 13M), dois atrelaram 

a recomendação dos especialistas (2B e 5E), correspondendo a um total de (83,33%) de 

Respostas Satisfatórias. Dois atrelaram a saúde de modo geral (8H e 16P), sendo assim, 11,11% 

de Respostas Insatisfatória e um não disse o motivo (18R), 5,56% Sem Resposta. Assim, foi 

importante conhecer as concepções dos estudantes sobre a composição química dos alimentos, 

pois, de acordo com Astolfi; Develay (2011), toda a aprendizagem vem interferir num conceito 

já existente que mesmo falso para a ciência, serve como um sistema de explicação eficaz e 

funcional para o docente das representações dos estudantes. 

 

Pergunta 3: Quais critérios você utiliza para avaliar se um alimento é saudável ou não? As 

respostas dos alunos para essa terceira questão estão descritas no quadro 13. 

 
Quadro 13. Resposta referente à terceira pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Seus ingredientes e tabela nutricional. 

2 B Se for preparado em casa ao invés de algo industrializado, açúcar, gordura. 

3 C Baseado em seus benefícios. 

4 D A procedência do alimento. 
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5 E Olha a descrição, identifico o preparo do produto. 

6 F Baseado no conhecimento raso em revistas, televisão, livros, escola e família. 

7 G Que o alimento é rico em nutrientes. 

8 H Geralmente olho se é um alimento muito doce ou muito salgado. 

9 I Pesquisas na internet, avaliações dos médicos e análise dos alimentos pela visão. 

10 J Se são frutas naturais se na comida tem muito açúcar. 

11 K Se ele contém proteínas e vitaminas. 

12 L Eu pesquiso para saber se é saudável ou não. 

13 M Avaliando o alimento para ver se a pessoa gosta. 

14 N Pelos carboidratos, proteínas. 

15 O - 

16 P Se a comida faz bem para nosso corpo. 

17 Q Se ele tem fibras ou vitaminas. 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com a análise das respostas no quadro 13, percebe-se dois estudantes, 15O e 

18R não responderam à pergunta, sendo assim, apenas 11,11% das perguntas ficaram Sem 

Respostas. Nesse sentido, recomendações para uma alimentação saudável precisam agregar a 

sustentabilidade como uma de suas principais dimensões. Alimentos saudáveis devem ser 

relacionados a um sistema alimentar que seja economicamente viável, ambientalmente 

sustentável e socialmente justo, contemplados por uma alimentação sustentável (Martinelli e 

Cavali, 2019). 

 

Pergunta 4: Além de saciar a fome, quais outras razões você acredita que levam as pessoas a 

se alimentarem? As respostas dos estudantes para essa quarta questão estão descritas no 

quadro 14. 

 
Quadro 14. Resposta referente à quarta pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A O alimento envolve muitas vezes o afeto e o momento, seja ele uma cerveja na 

sexta à noite com uma pessoa especial ou o pós-treino depois do treino. 

2 B Por prazer, muito bom comer. 
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3 C Para manter sua estabilidade física. 

4 D Hábito, necessidade. 

5 E Sustentação, pois ficar sem comer nos deixa fracos. 

6 F Produção de energia. 

7 G Ficar saudável e com energia e é bom. 

8 H Para se sentir bem ou satisfazer algum desejo. 

9 I O prazer da degustação e o medo de passar fome. 

10 J Bem-estar e saúde. 

11 K Recuperar energia e ajuda no crescimento dos músculos. 

12 L - 

13 M A vontade de ser saudável e forte no dia a dia. 

14 N Manter a coordenação do corpo. 

15 O A necessidade de sobrevivência porque se uma pessoa não come não tem como ela 

sobreviver. 

16 P - 

17 Q Por precisar de tal alimento. 

18 R Na prática de atividade física. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Analisando o quadro 14, percebe-se que dois estudantes, 12L e 16P, não responderam 

à questão, sendo assim, 11,11% dos alunos deixaram a questão Sem Resposta. Os outros 

dezesseis estudantes deram respostas, baseadas em concepções alternativas, sendo assim, 

88,89% de Respostas Satisfatória devido ser uma pergunta subjetiva. Para Bastos et al. (2001), 

uma possível explicação para justificar a grande dificuldade em promover a mudança conceitual 

nos alunos seria suas interações com pessoas do seu meio familiar e com suas experiências 

sociais. 

 

Pergunta 5: Em sua opinião, o que caracteriza uma alimentação saudável? Você considera que 

sua própria alimentação se enquadra nesse padrão? As respostas dos alunos para essa quinta 

questão estão descritas no quadro 15. 

 
Quadro 15. Resposta referente à quinta pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 
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1 A Sua quantidade de consumo. Sim, eu considero. 

2 B O equilíbrio não ser radical demais, e nem de menos, frutas, folhas, se hidratar. 

Sou saudável ne medida do possível. 

3 C Uma alimentação saudável é baseada em proteínas, vitaminas, carboidratos. Em 

alguns momentos preciso melhorar minha alimentação. 

4 D Comer bem e em horário correto. Sim, porém minha alimentação não é tão 

saudável. 

5 E Não, pois como muitos produtos industrializados e para mim não é saudável. 

6 F Comer na hora certa e alimentar-se com alimentos naturais e não industrializados. 

Não. 

7 G Uma alimentação saudável seria uma alimentação rica em nutrientes. A minha 

considero saudável. 

8 H Uma alimentação que não tem muita besteira na refeição, não acho que ninha 

alimentação e muito saudável 

9 I Um bom, não perfeito, balanceamento de carboidratos, vegetais açucares etc. de 

acordo com a pessoa. 

10 J Muita fruta, verduras etc. 

11 K Sim, pois tento seguir uma dieta rica em alimentos e sempre saudável. 

12 L Comer frutas, verduras e legumes. Acho que sim. 

13 M Mais ou menos as vezes como besteira e saudável. 

14 N Bom comer alimentos corretamente parar melhorar a saúde do seu corpo, ou seja, 

saudável. 

15 O A forma ela tem controle na hora de comer, um cardápio cheio de legumes, não 

considero minha alimentação saudável. 

16 P Minha alimentação muitas vezes é saudável e outras não acho que não me enquadro 

nesse padrão. 

17 Q Se ele for menos processado, acho minha alimentação sem rim. 

18 R Pão, café e bolo. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com essa pergunta, pode-se notar que os estudantes possuem certa noção sobre o que é 

uma boa alimentação, porém, existem muitas concepções alternativas, pois alguns consideram 

que uma alimentação saudável é restrita a apenas vegetais ou frutas. Pela análise das respostas 
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percebe-se que apenas os estudantes 2B e 3C, 11,11% apresentaram respostas Parcialmente 

Satisfatória. E os demais apresentaram Respostas Insatisfatórias. Situações como essas podem 

ser vistas em muitos lugares do país, por estudantes, jovens e a população em geral, havendo a 

necessidade de um reforço na orientação nutricional e ações que abordem conteúdos científicos 

aplicados a alimentação, nutrientes e sua atuação no organismo, e como transformar esse 

conhecimento em atitudes saudáveis para ajudar em suas vidas cotidianas e rendimento escolar. 

Do mesmo modo, segundo documentos oficiais (Brasil, 2002), a alimentação pode ser 

considerada como um tema essencial a ser debatido e refletido no ambiente escolar e o consumo 

de alimentos saudáveis não é considerado como um hábito corriqueiro no público jovens. 

 

 

Pergunta 6: Analisando o café da manhã típico, composto por pão, manteiga, frutas, café e 

leite, quais substâncias químicas você acredita que compõem cada um desses alimentos? As 

respostas dos alunos para essa sexta questão estão descritas no quadro 16. 

 
Quadro 16. Resposta referente a sexta pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carbono, cafeína, cálcio, hidrogênio, H2O e etc. 

2 B Manteiga: gorduras e proteína; frutas: fibras; café: cafeína. 

3 C Pão: carboidratos; manteiga: gordura; frutas vitaminas: café: energia: leite: 

proteínas. 

4 D Proteínas, cafeína, lipídeos e CO2. 

5 E Zinco ou cálcio e talvez sal. 

6 F Pão: carboidrato; manteiga: gordura: frutas: sacarose: café: cafeína: leite: proteína. 

7 G - 

8 H - 

9 I Lactose, cafeína, massa e gordura trans. 

10 J Pão, manteiga e café. 

11 K Cafeína, carboidratos, proteínas. 

12 L Café tem cafeína. 

13 M - 

14 N - 

15 O Pão: carboidrato, manteiga: gordura saturada. 

16 P - 
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17 Q - 

18 R Café um tipo de cafeína; leite um tipo de algo mais doce; fruta mais saudável para 

o corpo; pão acho que massa. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Em relação a quantidade de acertos e erro dos estudantes nessa questão, percebeu-se 

que apenas quatro estudantes (22,22%) apresentaram respostas satisfatórias, esse percentual, 

mostra que estes assuntos precisam ser reforçados com os estudantes, de maneira que os 

mesmos tenham consciência de sua alimentação, e que possam aplicar o seu conhecimento 

científico adquirido em seu dia a dia, ao invés de simplesmente manter esse conhecimento na 

superficialidade, sem gerar atitudes de mudança de postura de seus hábitos alimentares. 

 

Pergunta 7: Quais tipos de biomoléculas (macromoléculas) você acredita que estão presentes 

nos alimentos que consumimos? As respostas dos alunos para essa sétima questão estão 

descritas no quadro 17. 

 
Quadro 17. Resposta referente a sétima pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Lipídeos e proteínas. 

2 B - 

3 C - 

4 D CO2, H2O e O2. 

5 E Lipídeos talvez. 

6 F - 

7 G Carbono, cálcio, ferro e nitrogênio dos agrotóxicos. 

8 H Açúcar, sal, gordura e etc. 

9 I Carboidratos, açúcares, lactose, massas e etc. 

10 J Cafeína e gorduras. 

11 K Muita cafeína. 

12 L - 

13 M - 

14 N - 

15 O - 
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16 P - 

17 Q - 

18 R Acho que fruta. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com os resultados obtidos nesta questão, verificou-se que apenas 5 estudantes (27,78%) 

apresentaram respostas parcialmente satisfatória, pois um estudante associou apenas aos 

lipídeos e proteínas não associando as carboidratos, enquanto um associou apenas aos 

carboidratos, outro apenas a lipídeos e os outros dois (11,11%) associaram aos alimentos, como 

gorduras e açúcares, esses ainda apresentavam respostas inconsistentes, por eles associarem 

apenas a alimentos que compõe as biomoléculas ou até mesmo a substâncias inorgânicas como 

no caso do sal (resposta do aluno 8H) ou ao café que compõe a moléculas dos alcaloides 

(resposta do estudante 10 J). 

Quatro respostas (22,22%) dos estudantes apresentaram Respostas Insatisfatórias por 

associarem a átomos (7G), moléculas (4 D) ou a um alimento (18 R). Nove estudantes (50% 

dos estudantes) não apresentaram nenhuma resposta. 

 

Pergunta 8: Por que você acha que os alimentos são frequentemente comparados a 

combustíveis essenciais para a vida humana? Como essa analogia pode nos ajudar a entender a 

importância da nutrição? As respostas dos alunos para essa oitava questão estão descritas no 

quando 18. 

 
Quadro 18. Resposta referente a oitava pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Porque eles nos dão a energia e nutrientes necessários para a vida. 

2 B É aquilo que nos move com fome ficamos estressado, lentos e indispostos. 

3 C Porque acredito que o nosso corpo necessita de água e principalmente de uma 

alimentação saudável. 

4 D Que eles funcionam como energia para o nosso corpo. 

5 E Porque assim como alguns combustíveis, alimentos são de extrema importância. 

6 F Pois produzem energia. 

7 G Pelo motivo que não viveríamos sem os alimentos. 

8 H - 
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9 I Porque eles são uma ótima alusão aos combustíveis para poder ter uma ideia 

básica sobre a função deles. 

10 J - 

11 K Sem o alimento não vivemos, com isso uma boa nutrição ficamos forte. 

12 L Saber o que pode nos ajudar a entender a importância da nutrição e abastecer o 

corpo. 

13 M Porque sem o alimento não conseguimos viver. 

14 N Dá energia ao corpo, abastecer o corpo, compreender cada alimento que está 

sendo ingerido. 

15 O Porque ele é o principal da vida da pessoa para se desenvolver. 

16 P Para nos ajudar na alimentação. 

17 Q A energia que eles dão. 

18 R Uma energia em seu corpo um destaque em sua disponibilidade e um bem-estar 

no corpo com energia. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com relação as respostas dadas pelos estudantes a essa pergunta percebemos que seis 

estudantes apresentaram Resposta Satisfatória (33,33%) e para isso utilizaram o conceito de 

energia para associar a analogia que os alimentos são combustíveis essenciais para a vida, o que 

se pode considerar como resposta satisfatória. E 10 alunos (55,56%) apresentaram respostas 

insatisfatória e 2 alunos (11,11%) não apresentaram nenhuma resposta. 

 

Pergunta 9: Explique sua compreensão sobre o termo “carboidratos”. O que você sabe sobre a 

função dos carboidratos em nossa dieta? As respostas dos alunos para essa nona questão estão 

descritas no quadro 19. 

 
Quadro 19. Resposta referente a nona pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carboidratos são macromoléculas que se transformam em glicose, uma fonte de 

energia para a vida. 

2 B Nos dão energia. 

3 C Conceder energia e massa corporal para o nosso corpo. 

4 D Que eles funcionam como energia para o nosso corpo. 
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5 E Carboidratos são de grande importância e principalmente a vida na academia. 

6 F Gera energia. 

7 G Os carboidratos mantêm o nosso corpo, fonte saudável. 

8 H - 

9 I Não sei. 

10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M - 

14 N - 

15 O - 

16 P Ajuda a nossa saúde. 

17 Q Ajuda no ganho de massa e energia. 

18 R Acho que no feijão, arroz e na carne. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com os dados obtidos percebeu-se que para a primeira parte da pergunta, verificou-se 

que nenhum estudante respondeu satisfatoriamente essa questão, pois segundo Francisco Junior 

(2008), carboidratos são substâncias constituídas por poliidroxialdeídos ou poliidroxicetonas 

ou que liberam tais compostos por hidrólise. 

Para a segunda parte da pergunta “O que você sabe sobre a função dos carboidratos em 

nossa dieta?” percebeu-se que seis estudantes (33,33%) responderam satisfatoriamente, pois 

associaram os carboidratos a função energética, segundo Francisco Junior (2008 b) a oxidação 

dos carboidratos é a principal forma de fornecimento energético para maioria dos seres não 

fotossintetizantes, além de apresentar função estrutural e sinalizadora nos organismos. 

Responderam insatisfatoriamente, quatro estudantes (22,22%) e não apresentaram nenhuma 

pergunta sete estudantes (38,89%). 

Percebe-se que a parcela majoritária dos estudantes não souberam definir o que são os 

carboidratos, sendo que, apenas um estudante expos seus conhecimentos prévios de forma 

convergente aos aportes da literatura, como: “são moléculas orgânicas responsáveis pelo 

fornecimento de energia ao organismo (através de reações). 

Desse modo, verifica-se que os resultados obtidos nesta questão, foram semelhantes a 

investigação de Passos et al. (2018) que em suas pesquisa com nove estudantes do ensino 
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superior solicitou que os estudantes conceituassem e apresentassem exemplos de carboidratos. 

Os resultados obtidos foram: dos nove participantes da pesquisa, três estudantes não 

conseguiram explicar o que são carboidratos nem fornece exemplos. Somente dois 

mencionaram exemplos, mas sem fornecer uma definição. Quatro alunos conseguiram 

apresentar uma definição alinhada aos fundamentos da literatura, e apenas um deles também 

forneceu exemplos. 

 

 

Pergunta 10: Qual é a constituição química básica dos carboidratos? As respostas dos alunos 

para a décima questão estão descritas no quadro 20. 

 
Quadro 20. Resposta referente a décima pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

2 B - 

3 C Energia e gordura. 

4 D - 

5 E - 

6 F - 

7 G - 

8 H - 

9 I Não sei. 

10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M - 

14 N - 

15 O - 

16 P - 

17 Q Ele dá energia. 

18 R Alimentação. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Com relação a essa pergunta apenas o estudante 1A respondeu que os carboidratos são 

constituídos por hidrogênio, oxigênio e carbono”. Esse resultado corroboram com os de Suárez; 

Braibante (2021), pois de modo semelhante em seu trabalho os estudantes reconheceram que 

os carboidratos estão constituídos por hidrogênio, oxigênio e carbono. O estudante 18R afirma 

que presentes em alimentos. Responderam insatisfatoriamente quatro estudantes (22,22%) e 

treze estudantes (72,22) não apresentaram nenhuma para pergunta. 

 

Pergunta 11: Identifique os grupos funcionais que estão presentes nas moléculas de 

carboidratos. As respostas dos alunos para a décima primeira questão estão descritas no quadro 

21. 

 
Quadro 21. Resposta referente a décima primeira segunda pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carbonila (C=O) 

2 B - 

3 C - 

4 D - 

5 E - 

6 F - 

7 G - 

8 H - 

9 I - 

10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M - 

14 N - 

15 O - 

16 P - 

17 Q - 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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A questão de número 11, solicitava que os estudantes identificassem os grupos 

funcionais que estão presentes nas moléculas de carboidratos e teve apenas uma única resposta. 

O aluno 1 A, respondeu C=O, carbonila, com isso percebe que ele apresenta um nível de 

conhecimento razoável sobre o assunto, pois não determinou que poderia ser primária ou 

secundária, ou seja, aldeído e cetona e não falou também da função álcool. 

Por outro lado, estudante 1A mencionou que os CHO são substâncias presentes nos 

alimentos, embora não seja uma resposta errada, pode suscitar diferentes interpretações do 

conceito “substância”, o qual segundo Silva; Amaral (2016), é considerado um dos conceitos 

mais importantes da Química, pois permite a compreensão de muitos fenômenos. 

Sendo assim, para essa pergunta obteve-se a resposta parcialmente satisfatória de apenas 

um estudante, enquanto dezessete não apresentaram resposta para essa questão. 

 

Pergunta 12: Dê exemplos de três alimentos que contêm carboidratos. As respostas dos 

alunos para a décima segunda questão estão descritas no quadro 22. 

 
Quadro 22. Resposta referente a décima segunda pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Pão, batata e macarrão. 

2 B Macarrão, arroz e pão. 

3 C Pão, bolo, batata doce e macaxeira. 

4 D Carnes, arroz, e feijão 

5 E Arroz, macarrão e carne. 

6 F Pão, bolo e biscoito. 

7 G Banana, arroz e feijão 

8 H - 

9 I Carne, ovo e peixe. 

10 J Café, pão e coca. 

11 K Não sei. 

12 L - 

13 M - 

14 N Pão e macarrão. 

15 O Pão, pizza e macarrão. 

16 P Da energia para o nosso corpo. 
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17 Q Macarrão, arroz e algumas frutas. 

18 R Café, pão e bolo. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

Com os resultados, pode- se observar que estudantes reconhecem a presença de CHO 

corretamente nos alimentos nove estudantes, equivalendo assim, a um total de Respostas 

Satisfatórias. Enquanto seis estudantes apresentaram Respostas Insatisfatória, por afirmarem 

que alimentos como carne, ovo, peixe ou café tinha carboidratos ou como o aluno 16 P informar 

a função e não o alimento. estudantes não souberam responder à questão. Um total de três 

estudantes (16,67%) não responderam essa pergunta. 

Essa mesma situação, observou-se na pesquisa de Souza; Almeida; Ribeiro (2019) e de 

Suárez; Braibante (2021), que observaram que alguns estudantes tinham uma compreensão 

coerente que os carboidratos estavam presentes nos alimentos como massas, pães, cereais, 

açúcares e batatas, porém outros estudantes tiveram respostas breves, onde informavam que os 

carboidratos eram a mesma coisa que as proteínas e as gorduras ou não conheciam alimentos 

que possuem carboidratos na sua composição. 

 

Pergunta 13: Qual é a importância dos carboidratos para o funcionamento saudável do 

organismo? As respostas dos alunos para a décima terceira questão estão descritas no quando 

23. 

 
Quadro 23. Resposta referente a décima terceira pergunta do Pré-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Fonte de energia, ajuda no ganho de massa muscular, pode ajudar com o sono e 

etc. 

2 B Energia, deve ajudar a regular o intestino. 

3 C Ele transmite energia. 

4 D Funcionam como base para uma boa alimentação que é necessário para o 

organismo. 

5 E Arroz, macarrão, carne, todos ajudam no funcionamento saudável do organismo. 

6 F - 

7 G - 

8 H - 

9 I Não sei. 
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10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M Ajuda a manter o corpo mais fortalecido, forte e saudável. 

14 N - 

15 O Dar força e disposição. 

16 P Da energia para o nosso corpo. 

17 Q Acho que energia. 

18 R Seu corpo energia. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com as respostas dadas pelos estudantes, observou-se que dos oito estudantes 

apresentaram conhecimentos prévios, seis responderam que a importância dos carboidratos 

está associada a “fonte de energia” ou “armazenamento de energia” e dois a fortalecimento e 

regulação do organismo. Sendo assim, 44,44% apresentaram respostas parcialmente 

satisfatória, visto que cada estudante se referiu a apenas uma ou duas das funções biológicas 

que os carboidratos possuem. 

De modo semelhante em seu trabalho Suárez; Braibante (2021), inferiram que os 

estudantes apresentavam conhecimentos prévios, ao mencionar que os carboidratos são “fonte 

de energia”, “servem como estrutura” ou “armazenamento de energia”. Para Berg; Tymoczko; 

Stryer (2004) as funções biológicas dos carboidratos são: fonte e armazenamento de energia, 

intermediários metabólicos e estruturais. 

 

Pergunta 14: Como os carboidratos fornecem energia e suportam diversas funções biológicas? 

As respostas dos alunos para a décima quarta questão estão descritas no quadro 24. 

 

Quadro 24. Resposta referente a décima quarta pergunta do Pré-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Eles se transformam em glicose na corrente sanguínea. 

2 B - 

3 C Pelos alimentos. 

4 D - 

5 E Através da digestão, as proteínas vão pelo sangue (algo assim). 
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6 F - 

7 G - 

8 H - 

9 I Não sei. 

10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M - 

14 N Energia e sustento. 

15 O - 

16 P - 

17 Q As fibras que têm nos alimentos. 

18 R Ao bem-estar. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Essa questão obteve apenas sete respostas que foram insatisfatória (38,89%), ou seja, 

dos estudantes que responderam de forma errônea, observou-se que a esses estudantes 

associavam aos carboidratos energia, alimentos, bem-estar etc., mas não conseguiam realmente 

elaborar uma definição de como essas moléculas fornecem energia e suportam diversas funções 

biológicas. Ademais, 61,11% dos estudantes não responderam a essa questão. 

 

Pergunta 15: Quais problemas o consumo excessivo de carboidratos pode ocasionar ao ser 

humano? As respostas dos alunos a décima quinta questão estão descritas no quadro 25. 

 
Quadro 25. Resposta referente a décima quinta pergunta do Pré-questionário. 

 

 

Aluno 

Resposta descritiva 

1 A Aumento do peso, pode causar diabetes entre outros. 

2 B Engordar. 

3 C Problemas com o peso e aumento das taxas sanguíneas. 

4 D - 

5 E Engordar talvez. 

6 F Problemas de saúde como diabete, colesterol, problemas de coração. 
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7 G - 

8 H - 

9 I Não sei. 

10 J - 

11 K - 

12 L - 

13 M Podem gerar doenças serias e problemas. 

14 N Causar o mal funcionamento do corpo. 

15 O Obesidade e colesterol alto. 

16 P - 

17 Q Engordar. 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Analisando a pergunta, observa-se de acordo com quadro, que dois estudantes (11,11%) 

responderam que carboidrato em excesso não é bom porque pode causar o diabetes. Sete 

(38,89%) estudantes usaram respostas alternativas. E nove estudantes (50%) não responderam 

à pergunta. A ideia de que carboidrato engorda pode estar associada ao fato, dos estudantes não 

conhecerem as definições, composições, ou possuírem bases conceituais para determinar a 

função de cada nutriente. 

Entretanto, é possível perceber algumas noções sobre a função dessa classe de alimentos 

no organismo, os quais interpretamos advir dos conhecimentos prévios obtidos do senso comum 

do cotidiano, principalmente de fontes midiáticas. No mesmo sentido se observa a afirmação 

“não é bom, pois vai causar mal funcionamento do corpo, muito carboidrato, que é capaz de 

começar a ficar acima do peso, o que faz mal para a saúde”, o qual expressa a ideia de que o 

carboidrato se acumula no organismo e esse acúmulo gera o excesso de peso, ignorando as 

transformações. Essas observações, levantadas pelos estudantes corroboram com o descrito por 

Ogasawara; de Souza Assai; Delamuta (2022). 
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4.2. ANÁLISE DO SEGUNDO MOMENTO PEDAGÓGICO 

 

4.2.1. Primeira etapa 

Na primeira etapa do segundo momento pedagógico realizou-se uma aula expositiva- 

dialogada introdutória com o objetivo de fazer uma explanação abrangente sobre a constituição 

dos alimentos, a energia liberada por cada tipo de biomolécula presente nos alimentos, abordou- 

se também sobre os conhecimentos científicos sobre síntese e degradação dos alimentos. 

Nessa aula realizou-se alguns momentos com questionamentos e debates sobre o assunto 

que estava sendo explanado. Inicialmente apresentou-se a imagem do Homem vitruviano de 

Leonardo da Vinci por motivo dessa ter sido utilizada para o card (propaganda) da eletiva 

associada ao título “Os combustíveis da vida”. Perguntou-se aos alunos se eles sabiam o 

significado da obra e alguns alunos responderam dizendo que era apenas uma arte, ou disseram 

o nome do artista, mas não associaram ao real significado que se remete ao ideal de beleza e a 

harmonia nas proporções. Essa interpretação da obra remete muito aos padrões de corpo atual, 

no qual, as medidas são verificadas para analisar o que necessita realizar para aprimorar para 

tornar as proporções do corpo harmônicas para que se possa conquistar o tão sonhado corpo 

perfeito almejado por diversos jovens. 

Em seguida os seguintes questionamentos foram realizados no decorre da aula: “Por que 

precisamos nos alimentar para sobreviver?”, “Os alimentos podem ser considerados 

combustíveis?”, todas essas perguntas foram debatidas de forma que os estudantes percebessem 

a presença da química em cada situação. Ainda durante essa aula os estudantes receberam 

chocolate para degustarem, analisarem o rótulo e responderem a seguinte pergunta: “Qual a 

constituição do chocolate Ouro branco?”. Para responderem os alunos tiveram que analisar a 

quantidade por porção, bem como como valor energético. 

Aproveitando esse momento projetou-se rótulos de outros alimentos, como arroz, leite 

para que os alunos pudessem verificar o que se alterava na composição do arroz branco, integral 

e parboilizado, bem como o leite integral e desnatado. Por fim, os alunos tiveram que analisar 

dois vídeos de propaganda do achocolatado Nescau (sendo um o primeiro vídeo lançado para 

essa marca e o outro mais recente), com o intuito de os estudantes responderem a seguinte 

indagação “A que Nescau se remete em suas propagandas?” e “O que se alterou na composição 

no decorrer dos anos, isso é, qual a diferença de um vídeo para o outro. 
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Nesse momento, os estudantes puderam expor suas interpretações, no qual, disseram 

que foi notório que marca em suas propagandas associa o achocolatado ao conceito de energia 

que utilizando as informações do rótulo do chocolate, eles associaram energia ao açúcar. E 

disseram que no segundo vídeo a empresa expõe que a quantidade de açúcares foram reduzidos 

e as fibras foram aumentadas. Essas observações promoveram um debate em que se falou sobre 

a necessidade de modificar os hábitos alimentares para evitar e minimizar doenças como 

diabetes, obesidade, colesterol e câncer de cólon. Os slides dessa aula encontram-se no 

Apêndice E. 

Desse modo, percebe-se que essa atividade pode contribuir para a alfabetização 

científica dos estudantes, pois permite que os estudantes se deparem na sala de aula com 

situações presentes corriqueiramente no seu cotidiano, contribuindo assim, para os estudantes 

terem um olhar mais crítico e reflexivo sobre o que eles consomem. Esse momento foi bastante 

relevante, pois segundo Zômpero; Laburú (2016), pesquisas sobre Alfabetização Científica 

indicam que metade dos participantes não consegue relacionar o que aprendeu com situações 

reais. Além disso, muitos não conseguem interpretar rótulos ou ler tabelas, o que reflete a 

realidade escolar atual. 

 

4.2.2. Segunda etapa 

Na segunda etapa do segundo momento pedagógico realizou-se uma aula expositiva- 

dialoga que teve o intuito de expor aos estudantes a relação que os carboidratos apresentam 

com as reações primordiais para a manutenção da vida no Planeta Terra, que são a fotossíntese 

e a respiração celular. Sendo assim, foi de suma importância apresentar aos estudantes que os 

carboidratos se originam por meio de uma reação de síntese, denominada de fotossíntese, que 

ocorre com a redução do número de oxidação do carbono do CO2 presente na atmosfera e que 

em contato com a água e com fótons proveniente da energia solar produzem a glicose. 

Por meio, dessa reação pode-se relembrar a classificação das reações químicas que nesse 

caso, é elencada como fotólise, por ocorrer mediante a presença de luz, bem como as reações 

de oxirredução e os processos termoquímicos associados ao calor, que nessa situação ocorre 

com absorção de energia, sendo assim classificada como endotérmica. 

Em seguida, foi apresentado que o processo inverso a produção da glicose é a 

degradação, que ocorre por meio da reação respiração celular, nesse processo a glicose, produto 

da fotossíntese, torna-se reagente que em contanto com o oxigênio do ar sofre oxidação, 

aumentando o número de oxidação do carbono da glicose e consequentemente quebra-se, libera 
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CO2, água e disponibiliza energia para o ser humano simplesmente viver e realizar as suas 

atividades. Essa reação de suma importância para os seres vivos pode ser classificada como 

reação de combustão por liberar CO2, H2O e energia, sendo assim, termodinamicamente é 

categorizada como um processo exotérmico. Os slides dessa aula encontram-se no Apêndice F. 

Outros tópicos abordados foram a definição, a composição química básica dos 

carboidratos, os grupos funcionais e as funções orgânicas, sua classificação, suas funções no 

organismo, bem como as ligações glicosídicas originadas quando um monômero de 

carboidratos (monossacarídeo) interagem entre si, originando um novo grupo funcional e 

açucares redutores ou não e consequentemente moléculas maiores. Esse segundo momento foi 

primordial para que os estudantes pudessem compreender os carboidratos de maneira mais 

aprofundada. 

 

4.2.3. Terceira etapa 

Nesta etapa os estudantes tiveram que realizar uma atividade em que eles teriam que 

realizar o reconhecimento dos grupos funcionais e consequentemente determinar as funções 

orgânicas, associando essas a suas respectivas biomoléculas (carboidrato, proteína ou lipídios). 

As moléculas presente no exercício (Apêndice G) foram o amido, a albumina, a glicose, a 

sacarose, a lactose, o óleo de soja, o ômega 3 e o colesterol e presente no organismo humano, 

como a insulina e a oxitocina. 

Analisando as respostas dos estudantes percebe-se que dezesseis estudantes (88,89%) 

apresentaram respostas parcialmente satisfatória, dois estudantes (11,11%) respostas 

insatisfatória 12L e 14N. Nenhum estudante ficou sem responder a atividade e alguns 

apresentaram respostas muito próximas da categoria satisfatória, isso pode ser verificado por 

meio da atividade dos estudantes 1A, 3C, 4D e 10 K (Figura 19, 20, 21 e 22). 
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Figura 19. Atividade sobre funções orgânicas resolvida pelo aluno 1A. 
 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Figura 20. Atividade sobre funções orgânicas resolvida pelo aluno 3C. 
 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Verifica-se que o aluno 1A atrelou a função bioquímica a função que a molécula realiza 

no organismo e não a biomolécula. Para a molécula do amido o estudante acertou parcialmente, 

pois misturou o grupo funcional “hidroxila” com a função orgânica “éter”, além de ter 

adicionado o éster que não se faz presente nessa molécula. Para as moléculas de glicose, 

sacarose e lactose apenas grupos funcionais foram atribuídos nas respostas, no entanto, para a 

glicose foi confundido o aldeído com cetona e nas demais faltou os grupamento éter. 

Os demais estudantes utilizaram a biomolécula para responder o tópico função 

bioquímica, nessa parte apenas o estudante 10 K (Figura 22) cometeu um equívoco na 

classificação molécula de amido atribuindo a essa a categoria de proteína, mas todas as demais 

foram corretas. Percebeu-se que apenas o estudante 10 K apresentou corretamente os grupos 

funcionais álcool e éter para as moléculas de carboidratos. Enquanto 3C (Figura 20) e 4D 

(Figura 21), assim como os demais informou como grupos funcionais apenas álcool e aldeído 

ou álcool, aldeído e cetona, ou seja, eles conseguiram compreender que carboidratos essas 

funções, mas esqueceram que quando os monossacarídeos interagem o aldeído ou cetona 

interagem com uma molécula de álcool e origina um éter. 

 
Figura 21. Atividade sobre funções orgânicas resolvida pelo aluno 4D. 
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Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

Figura 22. Atividade sobre funções orgânicas resolvida pelo aluno 10K. 
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Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Com essa análise pode-se considerar que apesar de nenhum estudante ter respondido 

satisfatoriamente, a atividade foi válida, visto que todos responderam e que a maioria em 

atribuiu respostas coerente com a literatura em uma ou mais de uma molécula. 

 

4.2.4. Quarta etapa 

Nesta quarta etapa atividade foi estruturada em formato de Quiz e tinha o objetivo de 

recapitular e avaliar o conhecimento adquiridos pelos alunos no decorrer da sequência. Esse 

Quiz contava com um total de 15 perguntas que versava sobre definição, funções orgânicas, 

composição e classificação dos carboidratos. A atividade foi desenvolvida na plataforma 

Kahoot na versão gratuita, essa ferramenta pedagógica pode ser classificada como gamificação 

por ter sido desenvolvida em formato de jogo utilizando as TDICs (Tecnologias Digitais da 

Informação e comunicação) e teve a finalidade de avaliar de forma dinâmica e competitiva os 

estudantes. 

Essa etapa da sequência foi realizada no laboratório de informática evitar problemas 

associados ao acesso ou oscilação da internet durante o desenvolvimento da atividade ou até 

mesmo à falta de interesse dos alunos, possibilitando assim, a participação de todos os alunos. 

Todas a perguntas do Quis estão elencadas no Apêndice H, o resultado do jogo pode ser 

verificado pela Figura 23 que apresenta o pódio dos três primeiros lugares, ou seja, dos alunos 

que obtiveram o maior número de acertos. 
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Os estudantes que ocupam o primeiro e o segundo lugar são respectivamente os 

estudantes 1A e 2B, alunos que apresentavam conhecimentos prévios, bem como o melhor 

desempenho no decorrer da eletiva e o terceiro lugar é o estudante 5E, que apresentava 

conhecimentos prévios insatisfatórios, mas que obteve um bom desempenho com a aplicação 

da eletiva. 

O emprego do Quis como atividade avaliativa teve seu objetivo pedagógico alcançado, 

uma vez que os estudantes demonstraram motivação para participar. O jogo se mostrou bastante 

dinâmico, exigindo que os alunos apresentassem espírito de cooperação para se adaptarem às 

regras, como o tempo cronometrado e a agilidade, elementos que, juntamente com os acertos, 

acumulavam pontos. Esses critérios, estão alinhados com a visão de Cunha (2012), que destaca 

que jogos pedagógicos estimulam o engajamento dos alunos, incentivam a tomada de decisões 

e a ação independente, além de promoverem a colaboração e o trabalho coletivo. 

 
Figura 23. Pódio do jogo didático sobre carboidratos denominados Os combustíveis da vida. Desenvolvido na 

plataforma Kahoot. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

4.2.5. Quinta etapa 

Nesta etapa os estudantes tiveram que desenvolver mapa mental, sobre definição, 

funções orgânicas, composição e classificação dos carboidratos. Esse momento foi relevante 
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para que eles pudessem empregar e organizar os conhecimentos adquiridos nas aulas anteriores. 

Para isso, foi disponibilizado aos estudantes uma folha de papel A4 para a produção manual e 

uma nuvem de palavra e imagens (Figura 24) que foi projetada no quadro. 

Analisando os mapas mentais desenvolvidos verificou-se que dez estudantes (55,55%) 

conseguiram elencar os tópicos que foram solicitados, sendo assim, apresentaram resultados 

satisfatórios. Os outros oitos estudantes (44,45%) desenvolveram os mapas, mas abordando 

parcialmente os tópicos solicitados, ou seja, deixaram de contemplar algum dos tópicos 

(definição, funções orgânicas, composição e classificação dos carboidratos) em sua atividade, 

como verifica-se na Figura 24, por meio dos mapas mentais desenvolvidos pelos alunos 15O, 

16 P, 3C, 6F, 2B e 13M. 

Figura 24. Mapas mentais desenvolvidos respectivamente pelos alunos 15O, 16 P, 3C, 6F, 2B e 13M. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Em suma, essa atividade foi bastante relevante para os estudantes, pois eles tiveram um 

momento para relembrar o que foi vivenciado e transferir de forma concisa e organizada para 

o papel. Sendo assim, essa atividade apresentou o que é inferido por Gomes et al. (2022), o 

mapa mental é uma abordagem inovadora para apresentar conteúdos, organizando informações 

de forma centralizada e ramificada, favorecendo uma aprendizagem significativa. Baseado na 

Teoria de Aprendizagem Significativa de Ausubel, percebe-se que o mapa mental facilita a 

integração do conhecimento prévio com o novo, promovendo a construção de novos 

significados (AUSUBEL, 2003; MOREIRA, 2012). 

Sendo assim, o mapa mental pode ser utilizado para revisão, organização de conceitos 

e estimulação da criatividade, pode ser feito manualmente ou digitalmente, funcionando como 

recurso complementar (GALANTE, 2013; SILVA e MACEDO, 2015; COSTA et al., 2022). 

Estudos indicam que mapas mentais ajudam na compreensão de conteúdos, na química geral, 

são preferidos por muitos alunos devido à sua eficácia na organização e fixação de conceitos 

(SANTOS et al., 2020; SANTOS, 2021). 

 

 

4.2.6. Sexta etapa 

Na sexta etapa, foi ministrada uma aula expositiva sobre as técnicas e experimentos 

utilizados para a identificação de carboidratos, nos quais foram apresentados os seis 

experimentos que os estudantes realizariam no laboratório. Os experimentos abordados foram 

Benedict, Barfoed, Molisch, Tollens, Seliwanoff e Lugol, que identificam, respectivamente, 

açúcares redutores, monossacarídeos, carboidratos em geral, aldoses, cetoses e o polissacarídeo 

amido. Os slides apresentados nessa aula se encontram no Apêndice J. 

Durante essa fase, o objetivo foi destacar a relevância dos testes químicos na análise dos 

carboidratos, seja para detectar a presença de polissacarídeo amido em alimentos e, assim, 

verificar se produtos como iogurtes, danones, queijos ou creatinas foram adulterados, ou para 

quantificar a presença de açúcares redutores na urina ou no sangue — técnica utilizada por um 

longo período para diagnosticar diabetes. Também foi abordada a detecção de anomalias 

metabólicas, como frutosúria essencial e pentosúria essencial, por meio do teste de Seliwanoff. 

Além disso, buscou-se evidenciar como os reagentes específicos, como o de Tollens, 

permitem identificar alimentos com função aldeído, o de Barfoed para monossacarídeos, e o de 

Molisch para detectar carboidratos em geral. 
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4.2.7. Experimentação investigativa 

Os alimentos descritos no quadro 2 foram testados pelos reagentes de Benedict, Barfoed, 

Molisch, Tollens, Seliwanoff e lugol. Os experimentos foram realizados no laboratório de 

química da Escola de Referência em Ensino Médio José Pereira Burgos. 

 

• Experimento com reagente de Benedict 

O quadro 26 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de Benedict nos alimentos testados. Utilizou-se a glicose isolada, 

frutose isolada, lactose isolada e amido comum, comum substâncias padrão com o objetivo de 

verificar confiabilidade do reagente obtendo resultado positivo para a presença de açúcar 

redutor para todas as substâncias. Esse resultado para o amido pode ter sido originado devido 

ao aquecimento do amido com água ocasionando hidrolise, produzindo assim, 

monossacarídeos, pois o amido por ser um polissacarídeo, polímero de glicose, não apresenta 

grupos carbonílico e cetônicos livres, sendo assim um açúcar não redutor. 

Isso pode ser observado também pelas colorações das amostras, pois para o amido 

solúvel a cor resultante após o teste foi laranja e não vermelho o que indica que essa amostra 

apresentava pouco açúcar redutor. 

 
Quadro 26. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Benedict. 

 

Alimento Tubo Açúcar redutor Açúcar não 
redutor 

Coloração 

Glicose isolada 1 X  Vermelho 

Lactose isolada 2 X  Vermelho 

Frutose isolada 3 X  Vermelho 

Amido solúvel 4 X  Laranja 

Açúcar comum 5 X  Laranja 

Adoçante 6  X Verde 

Refrigerante (soda 
limonada) 

7 X  Laranja 

Água de coco 8 X  Laranja 

Caldo de cana 9 X  Amarelo 

Suco de maçã 
natural 

10 X  Vermelho 

Suco de uva 
industrializado diluído 

11 X  Laranja 

Pão diluído em água 12 X  Laranja 
Fonte: Autoria própria (2024). 
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O reagente de Benedict é uma solução que permite a identificação de açucares redutores 

em todos os monossacarídeos e alguns dissacarídeos pela mudança de coloração da solução 

azul para amarelo, laranja ou vermelho. A partir dos ensaios realizados foi constatado que entre 

os alimentos testados, os que apresentaram resultados negativo, para a presença de açúcares 

redutores, foi apenas o adoçante. Esses resultados foram confirmados posteriormente ao se 

estudar a composição química desses alimentos. 

Após a análise da composição química desses alimentos, verificou-se que o açúcar 

comum que tem como principal composição química a sacarose, um açúcar não redutor, 

apresentou resultado positivo, que foi originado devido à pequena quantidade de glicose e 

frutose no produto comercial (menos de 1%) (OLIVEIRA et al., 2006). Para a água de coco, o 

caldo de cana e suco natural de maçã, a glicose foi responsável pelo resultado positivo (LUCAS; 

SILVA; DORO, 2008), assim como no refrigerante soda limonada, suco de uva diluído e o pão 

diluído. Esse último apresenta como composição química o amido, um polissacarídeo, açúcar 

redutor, mas que semelhante ao amido isolado, sofreu hidrolise liberando monossacarídeos, 

como por exemplo a glicose. 

O único alimento que apresentou resultado negativo foi o refrigerante soda limonada, 

por não conter açúcar redutor em sua composição. O adoçante que apresenta sacarina sódica e 

sucralose, no qual o primeiro adoçante artificial tem poder adoçante 200 vezes maior que o 

açúcar comum (PORFÍRIO; OLIVEIRA, 2006). 

Com os resultados obtidos pelos alunos, Figura 25, após a realização do experimento 

verificou-se que a grande parcela dos testes realizados obtiveram resultados esperado pela 

literatura, com exceção do teste com o açúcar comum e pão diluído, pois deveriam ter 

apresentados negativos, mas que em virtude da hidrólise do amido e liberação de 

monossacarídeos presente nesses alimentos apresentaram resultado positivo. 
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Figura 25. Identificação de açúcares redutores. (a) Numeração e inserção das amostras nos tubos. (b) Inserção 

do reagente de Benedict. (c) Aquecimento em água fervente. (d) Análise das colorações. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

• Experimento com reagente de Barfoed 

O quadro 27 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de Barfoed nos alimentos testados. O reagente de Barfoed é uma 

solução que permite a identificação de monossacarídeos. Utilizou-se a glicose isolada, frutose 

isolada, lactose isolada e amido comum, como substâncias padrão com o objetivo de verificar 

confiabilidade do reagente obtendo resultado positivo para a presença de monossacarídeo para 

a glicose e frutose, convergindo assim, com os dados da literatura. 

Segundo Nelson; Cox (2014), os monossacarídeos, ou açúcares simples, são constituídos 

por uma única unidade poli-hidroxicetona ou poli-hidroxialdeído, como os monossacarídeos de 

seis carbonos, glicose e frutose. 
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Quadro 27. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Barfoed. 
 

Alimento Tubo Monossacarídeo Dissacarídeo Coloração 

Glicose isolada 1 X  Vermelho 

Lactose isolada 2  X Azul 

Frutose isolada 3 X  Vermelho 

Amido solúvel 4  X Azul 

Açúcar comum 5 X  Vermelho 

Adoçante 6  X Azul 

Refrigerante 
(soda limonada) 

7 X  Vermelho 

Água de coco 8 X  Vermelho 

Caldo de cana 9 X  Vermelho 

Suco de maçã 10 X  Vermelho 

Suco de uva 
diluído 

11 X  Vermelho 

Pão diluído em 
água 

12  X Azul 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

A partir dos ensaios realizados foi constatado que entre os alimentos testados, os que 

apresentaram resultados positivo para a presença de monossacarídeos adquiriram formação de 

precipitado de coloração vermelha na solução após o aquecimento. Os alimentos que testaram 

positivo foram: o açúcar, o refrigerante, a água de coco, o caldo de cana, o suco de maçã e o 

suco de uva. 

Após a análise da composição química desses alimentos, verificou-se que o açúcar 

comum e o caldo da cana de açúcar tem como principal composição química a sacarose, um 

dissacarídeo, constituído pelos açúcares de seis carbonos D-glicose e D-frutose (Nelson; Cox, 

2014). Sendo assim, deveria ter apresentado resultado negativo, que foi originado devido à 

pequena quantidade de glicose e frutose no produto comercial (menos de 1%) (OLIVEIRA et 

al., 2006). 

Para a água de coco, o suco natural de maçã, refrigerante soda limonada e suco de uva 

diluído, os açucares responsáveis pelo resultado positivo foram, a glicose e a frutose (LUCAS; 

SILVA; DORO, 2008) (CANO et al., 2023). 

Os alimentos que apresentaram resultados negativo foram o adoçante e o pão. Esse 

resultado foi fidedigno para sacarina sódica, pois a molécula responsável por adoçar 

artificialmente os alimento não apresentar carboidratos em sua estrutura molecular, sendo 

assim, não apresentar as funções aldeído, cetona e poli álcoois, figura 26. 
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Figura 26. Estrutura da sacarina sódica. 

 

 

Fonte: ASSUMPÇÃO (2008). 

 

 

Já para o pão diluído esperava-se resultado positivo e não foi obtido, pois mesmo o pão 

contendo amido em sua composição devido a reação de hidrólise promovida pela diluição ou 

pelo aquecimento libera do amido monossacarídeos que proporcionariam resultado positivo. 

Com os resultados obtidos pelos alunos, Figura 27, após a realização do experimento 

verificou-se que a grande parcela dos testes realizados obtiveram resultados esperado pela 

literatura, com exceção do teste com o pão diluído, pois deveria ter apresentados positivo, mas 

que em virtude da alta concentração de amido nesse alimentos ou erro de na observação do teste 

apresentou resultado negativo. 

Figura 27.Identificação de monossacarídeos. (a) Enumeração dos tubos. (b) Inserção das amostras. (c) Amostras. 

(d) Adição do reagente de Barfoed. (e) Coloração das amostras com o reagente. (f) Aquecimento da mistura em 

água fervente e formação de precipitado vermelho. (g) e (h) Amostras após o aquecimento, coloração azul 

resultado negativo e coloração azul com formação de precipitado. 
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Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

• Experimento com reagente de Molisch 

O quadro 28 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de Molisch nos alimentos testados. O reagente de Molisch é uma 

solução que permite a identificação de carboidratos em geral. Utilizou-se a glicose isolada, 

frutose isolada, lactose isolada e amido comum, como substâncias padrão com o objetivo de 

verificar confiabilidade do reagente obtendo resultado positivo para a presença de carboidratos 

em geral para todas as substâncias, convergindo assim, com os dados da literatura. 

 
Quadro 28. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Molisch. 

 

Alimento Tubo Reage Não 
reage 

Coloração 

Glicose isolada 1 X  Formação do anel lilás 

Lactose isolada 2 X  Formação do anel lilás 

Frutose isolada 3 X  Formação do anel lilás 

Amido solúvel 4 X  Formação do anel lilás 

Açúcar comum 5 X  Formação do anel lilás 

Adoçante 6  X Não ocorreu formação do 
anel lilás 

Refrigerante (soda 
limonada) 

7 X  Formação do anel lilás 

Água de coco 8 X  Formação do anel lilás 

Caldo de cana 9 X  Formação do anel lilás 

Suco de maçã 10  X Não ocorreu formação do 
anel lilás 

Suco de uva 
diluído 

11 X  Formação do anel lilás 

Pão diluído em 
água 

12 X  Formação do anel lilás 

Fonte: Autoria própria (2024). 
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A partir dos ensaios realizados foi constatado que entre os alimentos testados, os que 

apresentaram resultados positivo para a presença de carboidratos em geral apresentaram no 

produto formado um anel de pigmentação lilás. Os únicos alimentos que não apresaram 

resultado positivo foi o adoçante e o suco de maçã. 

Esse resultado foi fidedigno para sacarina sódica, pois a molécula responsável por 

adoçar artificialmente os alimento não apresentar carboidratos em sua estrutura molecular, 

sendo assim, não apresentar as funções aldeído, cetona e poli álcoois. Sendo assim, o adoçante 

não apresentou resultado positivo por não apresentar carboidratos em sua composição 

(ASSUMPÇÃO, 2008). 

Já para o suco de maçã esperava-se resultado positivo e não foi obtido, pois o suco de 

maçã contém em sua composição, a frutose, a glicose e a sacarose, isto é, apresenta 

monossacarídeos e dissacarídeos que são carboidratos, sendo assim, não deveria ter originado 

resultado negativo. 

Com os resultados obtidos pelos alunos, Figura 28, após a realização do experimento 

verificou-se que a grande parcela dos testes realizados obtiveram resultados esperado pela 

literatura, com exceção do teste com o suco de maçã, pois deveria ter apresentado positivo, mas 

que em virtude de um possível erro de na observação do teste apresentou resultado negativo. 

Figura 28. Identificação carboidratos em geral. (a) e (b) Enumeração dos tubos e inserção das amostras. (c) e (d) 

Adição do reagente de Molish e coloração das amostras com o reagente. (e), (f) e (g) Resultados positivo para 

carboidratos em geral confirmada pelo surgimento do anel de coloração lilás nas amostras. 

 
(a) (b) 
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(c) (d) 

(d) (e) (f) 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

• Experimento com reagente de Tollens 

O quadro 29 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de Tollens nos alimentos testados. O reagente de Tollens é uma 

solução que permite a identificação da função orgânica aldeído. Segundo os testes realizados 

pelos estudantes todas as substâncias padrões utilizadas que foram a glicose isolada, frutose 

isolada, lactose isolada e amido comum, apresentaram resultados positivo para a presença de 

aldeídos, divergindo assim, dos dados da literatura. 

A amostra que apresentou erro na leitura da amostra foi a frutose isolada que apresenta 

carbonila secundária, isto é, função orgânica cetona, sendo assim, não reage com o teste de 

Tollens, não formando assim o espelho de prata como relatado pelos estudantes nos dados 

obtidos. Devido a hidrólise do amido por aquecimento em meio aquoso e consequentemente 

liberação da glicose, o resultado para essa amostra apresentou resultado positivo, sendo assim, 

um resultado verdadeiro, visto que a glicose apresenta na sua estrutura carbonila primária, ou 
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seja, presença de aldeído que em contato com reagente de Tollens e posterior aquecimento 

resulta na formação do espelho de prata. 

Obteve-se resultado positivo para glicose isolada e para a lactose. O resultado para a 

primeira amostra surgiu conforme os dados presentes na literatura devido carbonila primária da 

amostra reagir com teste e originar o espelho de prata. Mas já para a amostra da lactose 

esperava-se resultado negativo, visto que esse dissacarídeo não apresenta aldeído livre e para 

promover a hidrólise, quebra da ligação glicosídica que une a glicose e galactose, necessita-se 

de uma via enzimática ou química. Para a primeira reação necessita-se da lactase e para a 

segunda um meio ácido com PH inferior a 1,5 e temperatura elevada que atinja até 150ºC 

(ALMEIDA et al., 2015). 

Nenhum desses dois meios se fez presente no teste de Tollens, pois ele é obtido da reação 

entre o nitrato de prata (AgNO3) e o hidróxido de sódio (NaOH) formando o complexo de íons 

prata (diamin prata – [Ag(NH3)2]OH) que possui caráter alcalino. Não promovendo assim, a 

hidrólise da lactose e liberação da glicose. 

 
Quadro 29. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Tollens. 

 

Alimento Tubo Aldeído Cetona Coloração 

Glicose isolada 1 X  Prata 

Lactose isolada 2 X  Prata 

Frutose isolada 3 X  Prata 

Amido solúvel 4 X  Prata 

Açúcar comum 5 X  Prata 

Adoçante 6 X  Prata 

Refrigerante (soda limonada) 7 X  Prata 

Água de coco 8 X  Prata 

Caldo de cana 9  X Marrom 

Suco de maçã 10 X  Prata 

Suco de uva diluído 11  X Marrom 

Pão diluído em água 12  X Vermelho 
Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

A partir dos ensaios realizados foi constatado que entre os alimentos testados, os que 

apresentaram resultados positivo para a presença de aldeído foram açúcar comum, adoçante, 

refrigerante, água de coco e suco de maçã. Com exceção do adoçante todas as outras amostras 

contém glicose na composição que apresenta aldeído presente na estrutura produzindo assim, 

resultado positivo que é confirmado pela presença do espelho de prata, o açúcar contém o 

dissacarídeo sacarose que sofre hidrólise e libera glicose e consequentemente resultado 

positivo. 
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O resultado positivo para o adoçante pode ter sido produzido pelo grupamento aldeído 

presente na sacarina sódica, figura 29. Já para o caldo de cana, suco de uva e pão diluído 

esperava-se resultado positivo e não foi obtido, pois as duas primeiras amostras contém glicose 

e pão contém em sua composição, o amido, um polissacarídeo que ao sofrer reação de hidrólise 

libera dessa estrutura moléculas de glicose 

Com os resultados obtidos pelos alunos, Figura x, após a realização do experimento 

verificou-se que os testes realizados com as amostras de glicose isolada, amido, açúcar, 

refrigerante, água de coco e suco de maçã obtiveram resultados esperado pela literatura, porém 

as amostras de frutose isolada, lactose, adoçante, caldo de cana, suco de uva e pão diluído 

apresentaram resultados divergentes do esperado que pode ter ocorrido devido um possível erro 

na observação do teste. 

Figura 29. Reação de identificação de aldeídos. (a) Aquecimento das amostras com o reagente de Tollens. (b) 

Resultados negativo para a amostra da esquerda e resultado positivo para a amostra da direita confirmada pela 

formação do anel espelho de prata. (c) Amostra com resultado positivo para aldeídos. (d) Resultado das amostras. 
 

(a) (b) (c) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(d) 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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• Experimento com reagente de Seliwanoff 

 

O quadro 30 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de Seliwanoff s nos alimentos testados. O reagente de Seliwanoff é 

uma solução utilizada para verificar a presença do grupo funcional cetona, além disso é 

empregada para identificar respectivamente a presença de frutoses e pentoses na urina de 

indivíduos com de anomalias metabólicas. 

 
Quadro 30. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Seliwanoff. 

 

Alimento Tubo Aldeído Cetona Coloração 

Glicose isolada 1   X 

Lactose isolada 2 X   

Frutose isolada 3  X  

Amido solúvel 4  X  

Açúcar comum 5  X  

Adoçante 6   X 

Refrigerante (soda limonada) 7   X 

Água de coco 8    

Caldo de cana 9    

Suco de maçã 10 X   

Suco de uva diluído 11   X 

Pão diluído em água 12   X 
Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

Analisando os testes realizados pelos estudantes verifica-se que os dados informados 

são inconsistentes, isso percebe-se pelas informação apresentada a cada amostra, para algumas 

o X é assinalado para aldeído ou cetona e para outras na coloração (Quadro X), esse último 

campo deveria ser preenchido com a cor e não com X. Sendo assim, consideramos que os 

resultados para esse experimento não pode ser analisado devido a falta de informações sobre as 

amostras. 

Acreditamos que o não preenchimento das informações deve-se a não seriedade desse 

grupo em relação ao experimento, pois no início da aula, bem como na aula anterior foi instruído 

a todos os estudantes o que e como deveriam analisar as amostras (Figura 30) e responder as 

tabelas e questionamentos. 
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Figura 30. Reação de identificação de cetonas. (a) Materiais, vidrarias e reagentes. (b) Inserção das amostras (c) 

Adição do reagente de Seliwanoff. (d) Aquecimento das amostras com o reagente de Tollens. (e) Formação das 

colorações das amostras durante o aquecimento. (f) Resultado das amostras após a reação. 
 

(a) (b) (c) 

 

(d) (e) (f) 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

• Experimento com reagente de Lugol 

 

O quadro 31 mostra os resultados obtidos pelos alunos após a realização dos testes 

realizados com o reagente de lugol nos alimentos testados. O reagente de lugol é uma solução 

que permite identificar o polissacarídeo amido nos alimentos ou quantificar amilose. 

 
Quadro 31. Resultado das amostras após a realização do teste com Reagente de Lugol. 

 

Alimento Recipiente Apresenta Não apresenta 

Água 1  X 

Pão 2 X  

Biscoito 3 X  

Açúcar 4  X 

Aveia 5 X  

Maçã 6 X  

Flocos de milho 7 X  

Fécula de mandioca 8 X  

Batata 9 X  
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Limão 10  X 

Banana verde 11 X  

Banana madura 12  X 

Leite 13  X 

Arroz cozido 14 X  

Suco de uva 15  X 

Danone 16 X  

Queijo coalho 18  X 

Caldo de cana 19  X 
Fonte: Autoria própria (2024). 

 

 

A partir dos ensaios realizados foi constatado que entre os alimentos testados, os que 

apresentaram resultados positivo para a presença de amido foram o pão, biscoito, aveia, maçã, 

flocos de milho, fécula de mandioca, batata, banana verde, arroz cozido e danone (iogurte). 

Com exceção da maçã todas as outras amostras contém amido na composição, produzindo 

assim, resultado positivo que é confirmado pela modificação da coloração do iodo presente no 

reagente lugol de vermelho tijolo para azul escuro ou roxo. 

O resultado positivo para a maçã foi divergente do esperado, pois na composição 

química os carboidratos presente são a glicose e a frutose, desse modo, o resultado pode ter 

surgido em decorrência da utilização do mesmo instrumento de corte utilizado na maçã ter sido 

utilizado em outro alimento que continha amido. Não era esperado resultado positivo para o 

danone (iogurte), pois na composição química do leite o único carboidrato presente é a lactose 

um dissacarídeo. Sendo assim, o amido não era para esta presente nessa amostra, pois não 

constava no rótulo do alimento e deveria ser informado como ao cliente como espessante. 

Desse modo, a adição de amido a esse alimento ocorre com o objetivo de aumentar a 

consistência e cremosidade deste, mas se não for informado ao consumidor pode ser 

considerado adulteração do produto lácteo. No trabalho de Neto; Vieira (2021), verifica-se a 

importância de analisar a veracidade da rotulagem quanto à presença de amido em iogurtes, 

pois em seu estudo, ao analisarem iogurtes vendidos no sul de Santa Catarina, foi verificado 

que o resultado de 28 amostras analisadas apresentaram inconformidade, pois apenas 85,7% 

dos produtos declaravam amido como espessante, enquanto 89,3% testaram positivo para sua 

presença. Isso destaca a importância de análises para garantir a precisão das informações nos 

rótulos, evitando enganos para os consumidores. 

O resultado negativo para presença de amido foi observado para a água, o açúcar 

comum, o limão, a banana madura, o leite, o queijo coalho, o suco de uva e o caldo de cana. 

Analisando a composição química desses alimentos pode-se inferir que o resultado obtido pelo 
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reagente é satisfatório, pois esses alimentos não apresenta apenas monossacarídeos e 

dissacarídeos. 

A divergência entre os resultados da banana verde e da banana madura acontece porque 

a banana ainda não amadurecida possui baixos níveis de açúcar e uma alta concentração de 

amido. O amido presente na fruta verde tem suas moléculas “fragmentadas”, gerando glicose e 

frutose. Esse processo ocorre à medida que a fruta amadurece, por isso, quanto mais madura 

ela estiver, mais doce se tornará (SÁ et al., 2021). Com os resultados obtidos pelos alunos, 

Figura 31, após a realização do experimento verificou-se que os testes realizados com as 

amostras, com exceção do suco de maçã, obtiveram resultados esperado pela literatura. 

 
Figura 31. Reação de identificação de amido. (a) Alimentos selecionados para o teste. (b) Inserção reagente de 

Lugol. (c) Resultado das amostras após a reação, teste positivo para coloração azul escuro. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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4.3. ANÁLISE DO TERCEIRO MOMENTO PEDAGÓGICO 

4.3.1. Apresentação de seminários 

 

Na primeira etapa do terceiro momento pedagógico, denominada de Aplicação do 

Conhecimento, solicitou-se que cada grupo elaborasse um seminário sobre o experimento de 

identificação de carboidratos que realizaram no laboratório. Segundo Farias (2009), o seminário 

é uma oportunidade para que os estudantes não apenas compartilhem e demonstrem o 

conhecimento adquirido, mas também desenvolvam habilidades cognitivas, como a pesquisa, 

análise, interpretação e síntese das informações. 

Foi informado para os estudantes que o seminário deveria ser elaborado e apresentado 

em grupo. O material desenvolvido para a exposição deveria ser no formato de slide e deveria 

contemplar o experimento realizado, o que o reagente identifica, sua importância no cotidiano, 

bem como o procedimento experimental e os resultados. Todos os slides desenvolvidos pelos 

discentes estão elencados no Apêndice L. 

Sendo assim, o seminário, como atividade em grupo, implica trabalho colaborativo, 

permitindo que os alunos participem ativamente da elaboração do plano de atividade e na 

execução de cada etapa do processo. Para os alunos, ele representa uma oportunidade de 

aprender a realizar pesquisas, organizar e apresentar informações de forma clara e eficiente, 

além de desenvolver habilidades de comunicação e trabalho em equipe (ZANON; ALTHAUS, 

2010). 

A utilização do seminário como avaliação formativa teve o intuito de verificar se os 

alunos compreenderam a prática que realizaram e além disso, buscou-se nessa etapa realizar 

uma culminância dos seminários, visto que cada grupo realizou apenas um único experimento. 

Desse modo, esse momento foi primordial para que os grupo de alunos pudessem trocar 

experiências e verificar que os reagentes podem identificar nos alimentos desde a presença de 

carboidratos de um modo geral, bem como identificar sua classificação ou até mesmo o grupo 

funcional carbonila presente na amostra. Além disso, os testes podem identificar adulterações, 

doenças ou anomalias. 

Sendo assim, o seminário utilizado com viés avaliador permite que o professor 

acompanhe o progresso dos alunos e avalie sua aprendizagem de forma contínua, considerando 

não apenas os resultados finais, mas também o processo de construção do conhecimento. A 

avaliação deve, portanto, englobar aspectos conceituais, procedimentais e atitudinais, ajudando 

a identificar as competências desenvolvidas pelos alunos ao longo da atividade, como pesquisa, 

organização e capacidade crítica (ANASTASIOU, 2006). 
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Na apresentação dos seminários verificou-se que todos os grupos contemplaram o que 

foi solicitado, com exceção do grupo que expôs o teste de Seliwanoff devido o grupo não ter 

atendido resultados satisfatórios. Então, esse grupo apresentou apenas o reagente, o que ele 

identificar, qual a sua importância e a imagens dos tubos de ensaio com os resultados positivos 

e negativos, mas não detalharam as amostras devido a não consistência nos resultados. Nessa 

apresentação realizei ocorreu um momento de intervenção para expor quais deveriam ser os 

resultados das amostras. 

Analisando os seminários apresentados percebe-se que estes podem ser utilizados como 

ferramenta pedagógica no processo de ensino-aprendizagem. Podendo assim, facilitar a 

aprendizagem ativa, pois desde a elaboração até a apresentação os estudantes são protagonistas 

da sua aprendizagem, promover a reflexão crítica e a colaboração, além de fornecer 

oportunidades para o desenvolvimento de competências essenciais para sua formação posterior, 

bem como para a vida profissional. 

4.3.2. Mapa conceitual final 

 

Essa segunda atividade foi desenvolvida terceiro e último momento e teve como 

objetivo verificar se ocorreu desenvolvimento na capacidade dos estudantes correlacionar as 

macromoléculas presentes nos alimentos com sua função, classificação, tipo de ligação e 

exemplos presentes no cotidiano. 

Para desenvolvimento dessa atividade foi disponibilizado a nuvem de palavras que se 

encontra presente na Figura 6. As palavras estavam embaralhadas sem apresentar nenhuma 

correlação entre elas para que os alunos pudessem organizá-las em três categorias que são os 

carboidratos, proteínas e lipídeos. Foi disponibilizado também uma folha de papel A4 que já 

apresentava cinco quadros iniciais (Figura x) para nortear os alunos no desenvolverem seus 

mapas conceituais. 

Analisando os mapas conceituais desenvolvidos pelos alunos percebeu-se que nove 

estudantes conseguiram relacionar corretamente os macronutriente presente na composição dos 

alimentos. Isso pode ser verificado pelas respostas dos aluno 1 A e 3 C. 

O estudante 1A no seu mapa conceitual infere que os alimentos possuem 

macromoléculas constituídas por proteínas, carboidratos e lipídeos. E correlaciona os 

carboidratos aos açúcares, aos glicídios, monossacarídeos, a função energética, aos 

dissacarídeos, a lactose, aos polissacarídeos, e a ligação glicosídica. As proteínas ele relacionou 

aos aminoácidos, ao colágeno, a queratina, aos monopeptídeos, a ligação peptídica e a 

desnaturação. E os lipídeos ela atrelou a ligações saturadas e estas ele atrelou ao triptofano, 
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associou também as ligações insaturadas, aos polímeros, poliinsaturados, aos ésteres, (aos 

óleos, gorduras e ácidos graxos mais álcool), a isolante térmico e aos glicerídeos (monômero) 

(Figura 32). 

 
Figura 32. Mapa conceitual final desenvolvido pelo aluno 1 A. 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Pelas observações realizadas pela estudante percebe-se que os estudantes correlacionou 

corretamente todos os tópicos atrelados aos carboidratos, bem como as proteínas, mas cometeu 

um equívoco ao correlacionar o triptofano e polímeros aos lipídios. Pois o triptofano é um 

aminoácido pertencente ao grupo da macromolécula proteínas e os polímeros são formados 

apenas com carboidratos e proteínas. 

De acordo com o trabalho de Machado e Mortimer (2007), o conhecimento químico é 

construído pela combinação de três níveis representacionais: fenomenológico, teórico e 

representacional, isto é, dimensões macroscópica, submicroscópica e simbólica. 

Todavia, o estudante 3C no seu mapa conceitual (Figura 33) infere que os alimentos possuem 

macromoléculas constituídas por proteínas, carboidratos e lipídeos. E correlaciona os 

carboidratos aos grupamentos cetona, aldeído e álcool, a energia, a fotossíntese, a ligação 
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glicosídica, aos monossacarídeos, aos dissacarídeos e aos polissacarídeos. As proteínas 

associou a ligação peptídica, aos aminoácidos, ao grupamento amina e carboxila, aos 

polímeros, a queratina e ao colágeno. E associou os lipídios as gorduras, aos ácidos graxos mais 

álcool, a insolubilidade em água e ao isolamento térmico. 

Figura 33. Mapa conceitual final desenvolvido pelo aluno 3C. 
 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Para Aguiar e Correia (2013), o conteúdo de mapa conceitual fica mais fácil de ser 

compreendido quando ele está organizado de maneira hierárquica, na qual os conceitos mais 

gerais são colocados no topo e os mais específicos ao longo dos níveis inferiores do mapa. 

Os outros nove estudantes determinaram que os alimentos possuíam carboidratos, 

proteínas ou proteínas e um deles disse que possuía ferro. Desse modo percebe-se que eles 

atrelam os alimentos conceitos menos abrangentes que provavelmente eles ouvem no seu dia a 

dia. Verificou-se grandes equívocos por parte dos alunos ao tentarem relacionar essas 

biomoléculas com outras funções, conforme verifica-se nas respostas dos estudantes 4D, 13 M 

e 16 P (Figura 34, 35 e 36). Para Souza; Boruchovitch (2010), não são quaisquer palavras que 

podem ser utilizadas como frases de enlaces ou termos de ligação no mapa, precisam ser 
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palavras que possam elucidar a compreensão acerca das interrelações entre os conceitos de 

forma que possam conferir legibilidade na leitura do mapa. 

Figura 34. Mapa conceitual final desenvolvido pelo aluno 4D. 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Figura 35. Mapa conceitual final desenvolvido pelo aluno 13 M. 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Figura 36. Mapa conceitual final desenvolvido pelo aluno 16 P. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

4.3.3. Pós-questionário 

 

Pela análise das respostas do pós-questionário, verificou-se que dos 18 estudantes, 15 

apresentaram respostas satisfatória e 3 apresentaram respostas insatisfatórias sobre os 

alimentos, sua composição e sobre a química dos carboidratos. O questionário (Quadro X) 

contava com quinze questões dissertativas e foi respondido pelos 18 estudantes que 

responderam forma descritiva a cada pergunta. 

Para isso, eles utilizaram o conhecimento que adquiriram durante as aulas da eletiva 

sobre alimentação e carboidratos, sem utilizar material de consulta ou tecnologias como o 

celular. Todos os alunos apresentavam interesse em participar da atividade, no entanto, 

percebeu-se que a questão 14 apresentou uma parcela considerável de abstenção, pois nove 

estudantes (50%) não responderam. 

A primeira (Quadro 32) tinha a finalidade de verificar como os alunos descrevem sua 

compreensão atual em relação aos alimentos e sua importância para a saúde e bem-estar. 

 

Pergunta 1: Como você descreveria sua compreensão atual em relação aos alimentos e sua 

importância para a saúde e bem-estar? As respostas dos alunos para essa primeira questão estão 

descritas no quadro 32. 
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Quadro 32. Resposta referente à primeira pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Ela seria a base para a nossa sobrevivência. 

2 B Tenho uma base muito boa e noção de que uma boa alimentação é fundamental 

para uma vida saudável. 

3 C Acredito que os alimentos são de suma importância para tudo, principalmente para 

evitar doenças. 

4 D Mais elevada, entendo melhor como funciona e quais são suas origens. 

5 E Ajuda combater desnutrição. 

6 F Os alimentos são a principal fonte de energia para o nosso corpo. 

7 G Os alimentos ajudam no desenvolvimento e na imunidade do nosso corpo 

prevenindo doenças. 

8 H Que os alimentos são de suma importância para tudo, principalmente para evitar 

doenças. 

9 I Moderada, não conheço tudo, mas o pouco que sei para mim é suficiente. 

10 J Eu entendo que os alimentos são essenciais para fornecer nutrientes ao corpo. 

11 K Descrevo como média, pois é um assunto complicado mais de grande importância. 

12 L Eles são fonte de energia, ajudam no desenvolvimento e crescimento. 

13 M Que os alimentos são de suma importância para tudo, principalmente para evitar 

doenças. 

14 N Entendo que os alimentos é fundamental da nossa saúde e bem-estar, fornecendo 

os nutrientes necessários para o funcionamento do nosso corpo. 

15 O Que alimentos são as principais fontes de energia. 

16 P Uma alimentação saudável, eles ajudam a proteger contra a má nutrição. 

17 Q Que ajuda a prevenir doenças. 

18 R Na prevenção e no tratamento de doenças. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com dados do Quadro 32, constatou-se que dos 18 estudantes, dezesseis 

(88,89%) apresentaram respostas satisfatórias e dois estudantes (11,11%) apresentaram 

respostas insatisfatória. No qual, seis alunos relacionam os alimentos a nutrição, vida saudável 

e sobrevivência. Sete atrelam uma boa alimentação ao aumento da imunidade, prevenção e 
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tratamento de doenças. Três estudantes associaram os alimentos como fonte de energia. E dois 

afirmaram saber mais não detalham qual informações sabiam acerca do tema em questão. 

Comparando com o questionário inicial percebe-se um avanço, pois anteriormente seis 

alunos afirmavam saber, mas não definiam o que, além disso, um estudante não apresentou 

resposta. Enquanto nesse questionário final todos apresentaram respostas. 

 

Pergunta 2: Liste três exemplos de alimentos que você considera saudáveis e explique as 

razões por trás de suas escolhas. As respostas dos alunos para essa segunda questão estão 

descritas no quadro 33. 

 
Quadro 33. Resposta referente à segunda pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Ovo, macaxeira e frutas são alimentos ricos em nutrientes, macaxeira é um 

carboidrato complexo e frutas alimentos fonte de nutrientes. 

2 B Frutas, salada, feijão. Por serem naturais e com muitos benefícios para o corpo. 

3 C Ovo: é uma fonte de proteínas e vitaminas. Leite: é uma ótima fonte de cálcio. 

Aveia: é uma fonte de fibras que ajuda no funcionamento intestinal. 

4 D Brócolis, arroz, feijão são alimentos ricos em carboidratos, proteínas que se tornam 

saudáveis. 

5 E Arroz, macarrão, cenoura, pois contém carboidratos. 

6 F Ovo: rico em proteínas; carne: rica em proteína e ferro; frutas: por possuir frutose 

e ótima fonte de carboidratos. 

7 G Ovo: por ter bastante proteínas; leite: por ter muito cálcio e aveia: por ter muitas 

fibras. 

8 H Ovo é uma fonte de proteínas e vitaminas. Leite é uma ótima fonte de cálcio. Aveia 

é uma ótima fonte de fibra que ajuda no funcionamento intestinal. 

9 I Banana contém potássio; feijão contém ferro e alface porque contém fibras e 

antioxidantes. 

10 J Couve: ricos em vitaminas, minerais e fibras. Atum: são fonte de ômega-3. 

Banana: são ricas em vitaminas, minerais e fibras. 

11 K Pão, ovo e leite. Por diversas razões, como carboidrato, e o bem para a saúde. 

12 L Abacate, banana e ovos. 
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13 M Ovos é uma fonte de proteínas e vitaminas. Leite é uma ótima fonte de cálcio. 

Aveia é uma fonte de fibras que ajuda no funcionamento intestinal. 

14 N Abacate: fruta rica em gorduras saudáveis, como o ômega 3. Quinoa: é um grão 

rico em proteínas, fibras, etc. Brócolis é uma excelente fonte de vitamina A, C e 

K. 

15 O Macaxeira, feijão, brócolis porque são ricos em ferro e vitaminas e tem pouca 

caloria. 

16 P Abacate, frutas vermelhas e brócolis. Eles fazem bem para a saúde do ser humano. 

17 Q Banana, beterraba e feijão ajuda na força e tem fibras. 

18 R Abacate fortalece os ossos. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com dados do quadro 33, constata-se que treze alunos explicaram o motivo 

falando dos macronutrientes (carboidratos, proteínas e lipídios) e micronutrientes (vitaminas), 

ou seja, apresentaram respostas satisfatórias (72,22%), três atrelaram ao bem-estar e saúde para 

o corpo, um apenas informou os alimentos e um informou o alimentos, mas associou 

equivocadamente a sua função no organismo, sendo assim, cinco estudantes (27,78%) 

apresentaram respostas insatisfatória. 

 

 

 

Pergunta 3: Quais critérios você utiliza para avaliar se um alimento é saudável ou não? As 

respostas dos alunos para essa terceira questão estão descritas no quadro 34. 

 
Quadro 34. Resposta referente à terceira pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Se ele é processado ou natural. 

2 B Se é muito doce, se tem muitos corantes, avaliando a tabela nutricional. 

3 C Ele será saudável se ele garantir o fornecimento de todos os nutrientes necessários 

para o funcionamento do corpo. 

4 D Se é industrializado (muito processado, alto teor em gorduras trans). 

5 E Observando sua composição. 

6 F Aqueles que possuem todos os nutrientes necessários para o nosso corpo são 

considerados alimentos saudáveis. 
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7 G Se tem bastante cálcio, fibras e proteínas. 

8 H Ele será saudável se garantir o fornecimento de todas os nutrientes necessários 

para o funcionamento do corpo. 

9 I A quantidade de açúcar e carboidratos na composição e conselhos médicos legais. 

10 J A saúde de um alimento com base de vários critérios, como a quantidade de 

nutrientes que ele fornece, como vitaminas e minerais. 

11 K Qual sua origem e seus componentes. 

12 L Procuro me informar sobre o alimento. 

13 M Ele será saudável se ele garantir o fornecimento de todos os nutrientes do 

necessários para o funcionamento do corpo. 

14 N Se ele contém nutrientes importantes, como vitaminas e minerais. Se tem 

gorduras boas em vez de gorduras ruins. 

15 O Se o alimento tem pouca açúcar ou gorduras e se tem muita proteína. 

16 P Considerar se eles são bons para a nossa saúde e analisar os pontos negativos a 

cada um deles. 

17 Q Se tem fibra ou vitaminas. 

18 R - 

Resposta referente à terceira pergunta do Pós-questionário. 

De acordo com a análise das respostas no quadro 34, percebe-se treze estudantes 

(72,22%) responderam satisfatoriamente à questão, pois atrelaram o motivo de um alimento ser 

saudável a sua composição, ao mínimo processamento, a procedência e aos nutrientes. Quatro 

estudantes responderam insatisfatoriamente 7G, 12 L, 16 P e 17 Q por atrelar ao fato de ser 

apenas bom para a saúde e não informar o que é bom na sua concepção ou a especificar alguns 

macronutriente deixando outros de fora. E o aluno 18r não apresentou resposta. Comparando 

com o primeiro questionário percebe-se que os alunos foram mais assertivos na questão 

Alimentos saudáveis devem ser relacionados a um sistema alimentar que seja 

economicamente viável, ambientalmente sustentável e socialmente justo, contemplados por 

uma alimentação sustentável (Martinelli e Cavali, 2019). 

 

Pergunta 4: Além de saciar a fome, quais outras razões você acredita que levam as pessoas a 

se alimentarem? As respostas dos estudantes para essa quarta questão estão descritas no quadro 

35. 
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Quadro 35. Resposta referente à quarta pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Questões sociais, se alimentamos para a saúde ou para suprir algo. 

2 B Ter energia. 

3 C Para o corpo receber nutrientes para se manter estável. 

4 D A necessidade de nutrientes no corpo para dar energia e sustentar. 

5 E Saúde. 

6 F Fonte de energia para o corpo, além de bem-estar físico e mental. 

7 G Para ganhar energia. 

8 H Para o corpo receber nutrientes para se manter estável. 

9 I O prazer do ato de se alimentar e a importância que tem para o funcionamento do 

corpo. 

10 J Bem-estar e traz outros benefícios, além de matar a fome. 

11 K Para o aumento de energia. 

12 L Eu não sei. 

13 M Para o corpo receber nutrientes para se manter estável. 

14 N Por razoes emocionais, como conforto, estresse, tédio ou tristeza. 

15 O Por ser gostoso os alimentos e ser fonte de energia. 

16 P Por prazer por afeto e por necessidade emocional. 

17 Q Por gostar de comida. 

18 R Por ser nutricional. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Analisando o quadro 35, percebe-se que quatorze estudantes (77,78%) apresentaram 

respostas bem suscintas, porém satisfatórias, por terem associado o motivo das pessoas se 

alimentarem a manutenção da saúde, a nutrição, a fatores emocionais e a adquirir energia e 

quatro apresentaram respostas insatisfatórias para a pergunta, foram eles 11 K, 12L 17 Q e 18 

R. 

 

Pergunta 5: Em sua opinião, o que caracteriza uma alimentação saudável? Você considera que 

sua própria alimentação se enquadra nesse padrão? As respostas dos alunos para essa quinta 

questão estão descritas no quadro 36. 

Quadro 36. Resposta referente à quinta pergunta do Pós-questionário. 
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Aluno Resposta descritiva 

1 A Uma alimentação variada com frutas, legumes e fontes saudáveis de fibras e 

carboidratos. 

2 B Equilíbrio entre industrializados. 

3 C Acredito que seja composta de frutas, verduras e sementes, proteínas magras e 

gorduras boas. Tenho uma alimentação totalmente desequilibrada que preciso 

mudar. 

4 D Consumir mais alimentos ricos em carboidratos, proteínas de origem vegetal, 

alimentos saudáveis. Não, mas tento. 

5 E Não, pois consumo muitos alimentos industrializados (não saudáveis). 

6 F Uma alimentação saudável é aquela com menos industrializados e mais naturais 

com proteínas, carboidratos e gorduras boas. Infelizmente não. 

7 G Para mim uma alimentação saudável se caracteriza por diversos alimentos que 

ajudam na saúde. 

8 H Acho que seja composta de frutas, verduras, sementes, proteínas magras e gorduras 

boas. Tenho uma alimentação desregulada. 

9 I O balanço entre açúcar, carboidratos e vegetais. Não muito, pois consumo muito 

açúcar. 

10 J É caracterizada por ser equilibrada, variada e composta por alimentos naturais e 

minimamente processados. 

11 K Uma alimentação a base de proteínas e carboidratos. Sim. 

12 L Comer frutas, vegetais e legumes. Sim, gosto de comer frutas e outras coisas 

saudáveis. 

13 M Acho que seja composta de frutas, verduras, sementes, proteínas, gorduras boas. 

Tenho uma alimentação totalmente desregulada. 

14 N Ter frutas, legumes, proteínas, gorduras saudáveis. Não considero que a minha 

alimentação está nesse padrão. 

15 O Ser rico em nutrientes e proteínas. Não considero a minha alimentação saudável. 

16 P Fazendo dieta. Não, pois minha alimentação é completamente diferente, às vezes, 

faço uma alimentação saudável. 

17 Q Uma alimentação balanceada. Acho a minha péssima. 

18 R Alimentação saudável é sem muito sal. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Com essa pergunta, pode-se notar que doze estudantes possuem certa noção sobre o que 

é uma alimentação saudável, porém, existem muitas concepções alternativas, pois alguns 

consideram que uma alimentação saudável é restrita a apenas vegetais ou frutas. 

Dos dezoito estudantes, seis apresentaram uma excelente definição do que é uma 

alimentação saudável, como pode-se verificar com o aluno 3C, 6 F e 10 J, pois estes utilizam 

os termos alimentação equilibrada, minimamente processada e as biomoléculas essenciais para 

nutrição, como carboidratos (frutas, verduras e legumes), proteínas magras, gorduras boas. 

Em suma, verificou-se que seis estudantes (33,33%) apresentaram respostas 

insatisfatórias. Sendo assim, seis estudantes (33,33%) apresentaram respostas satisfatória e seis 

(33,33%) apresentaram respostas insatisfatórias. 

Do mesmo modo, segundo documentos oficiais (Brasil, 2002), a alimentação pode ser 

considerada como um tema essencial a ser debatido e refletido no ambiente escolar e o consumo 

de alimentos saudáveis não é considerado como um hábito corriqueiro no público jovens. 

 

Pergunta 6: Analisando o café da manhã típico, composto por pão, manteiga, frutas, café e 

leite, quais substâncias químicas você acredita que compõem cada um desses alimentos? As 

respostas dos alunos para essa sexta questão estão descritas no quadro 37. 

 
Quadro 37. Resposta referente a sexta pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Hidrogênio, oxigênio e carbono. 

2 B Carboidratos, cafeína e lactose. 

3 C Pão: carboidratos; manteiga: lipídeos; frutas: vitaminas; café: vitaminas e 

minerais; leite: proteínas e cálcio. 

4 D Pão: glicose; manteiga e leite: possui lipídeos e carboidratos; café: cafeína; frutas: 

vitaminas e carboidratos. 

5 E Amina, amida, entre outros. 

6 F Pão: carboidrato; manteiga: lipídeos; café: vitaminas e minerais; leite: proteínas e 

carboidratos. 

7 G Pão: glicose e gás carbônico; manteiga: lipídeos; leite: lipídeos; frutas: frutose. 

8 H Pão: carboidratos; manteiga: lipídios; frutas: vitaminas; café: vitaminas e minerais; 

leite: proteínas e cálcio. 
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9 I Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

10 J Pão: amido e proteínas. Na manteiga: ácidos graxos. No café: cafeína. No leite: 

proteínas, lactose e lipídios. 

11 K Carboidratos, glicose, galactose e proteínas. 

12 L Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

13 M Pão: carboidratos; manteiga: lipídios; frutas: vitaminas; café: vitaminas e minerais; 

leite: proteínas e cálcio. 

14 N Pão: carboidratos; manteiga: gorduras; frutas: carboidratos; café: cafeína e leite: 

proteínas. 

15 O Carboidratos. Manteiga por gorduras; frutas: frutose; café a cafeína; leite por 

gorduras e proteínas. 

16 P Glicose, gorduras, etileno, cafeína e lactose. 

17 Q Não sei. 

18 R Macronutrientes. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Em relação a quantidade de acertos e erro dos estudantes nessa questão, percebeu-se 

oito estudantes (44,44%) apresentaram respostas satisfatórias, sete (38,89%) apresentaram 

respostas insatisfatória e três (16,67) respostas insatisfatórias. Esses dados, expõem que se 

obteve um avanço quando comparado ao pré-questionário, mas percebe-se que estes assuntos 

precisam ser reforçados com os estudantes diariamente, visto que, é um conteúdo presente no 

cotidiano e de extrema relevância para se ter uma alimentação saudável. 

 

Pergunta 7: Quais tipos de biomoléculas (macromoléculas) você acredita que estão presentes 

nos alimentos que consumimos? As respostas dos alunos para essa sétima questão estão 

descritas no quadro 38. 

 
Quadro 38. Resposta referente a sétima pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carboidratos, lipídios, proteínas e ácidos nucleicos. 

2 B Carboidratos e proteínas. 

3 C Proteínas, lipídios e carboidratos. 

4 D Carboidratos, proteínas e lipídios. 
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5 E Carboidratos, proteínas e lipídios. 

6 F Carboidratos, proteínas e lipídios. 

7 G Proteínas, lipídios, ácidos nucléicos e carboidratos. 

8 H Proteínas, lipídios e carboidratos. 

9 I Carboidratos, lipídios e proteínas. 

10 J Os alimentos que consumimos tem biomoléculas, como carboidratos. 

11 K Proteínas. 

12 L Carboidratos. 

13 M Proteínas, lipídios e carboidratos. 

14 N Carboidratos, proteínas e lipídios. 

15 O Proteínas, carboidratos e lipídios. 

16 P Carboidratos, lipídios, proteínas e ácidos nucleicos. 

17 Q Proteínas, carboidratos e vitaminas. 

18 R Proteínas, carboidratos e lipídios. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

Com os resultados obtidos nesta questão, verificou-se que 14 estudantes (77,78%) 

informaram que as biomoléculas (macromoléculas) presentes nos alimentos que consumimos 

são carboidratos, proteínas e lipídios. Quatro estudantes apresentaram respostas satisfatória, 

como verifica-se nas respostas dos alunos 2B, 10J, 11K e 12 L. Sendo assim, percebe-se que 

para essa questão teve um avanço relevante, visto que no pré-questionário nenhum estudante 

apresentou resposta satisfatória. 

 

Pergunta 8: Por que você acha que os alimentos são frequentemente comparados a 

combustíveis essenciais para a vida humana? Como essa analogia pode nos ajudar a entender a 

importância da nutrição? As respostas dos alunos para essa oitava questão estão descritas no 

quadro 39. 

Quadro 39. Resposta referente a oitava pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Através dos alimentos é que adquirimos energia para o funcionamento do nosso 

corpo. 

2 B Por nos fornecer nutrientes que dão energia, fazem a manutenção do corpo e 

mantém a saúde. 
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3 C Porque eles fornecem a maior parte da energia necessária em nosso corpo. Nos 

ajuda a entender que precisamos deles frequentemente. 

4 D Porque são nossa principal fonte de energia se tornando essenciais no dia a dia. 

5 E Porque os dois são essenciais para o ser humano. 

6 F Porque são a principal fonte de energia para o nosso corpo. 

7 G - 

8 H Porque eles fornecem a maior parte de energia necessária em nosso corpo. 

9 I Porque fornecem energia necessária para as funções corporais. 

10 J Os alimentos são frequentemente comparados a combustíveis porque fornecem a 

energia necessária para o funcionamento do nosso corpo. 

11 K - 

12 L Aveia, vegetais verdes, chá verde, água de coco, frutas vermelhas e carne magra. 

13 M Porque eles fornecem a maior parte da energia necessária para o funcionamento 

do nosso corpo. 

14 N - 

15 O Porque sem comida ninguém consegue sobreviver por ser fonte de energia. 

16 P Para o funcionamento adequado e a nutrição faz parte da nossa vida. 

17 Q - 

18 R Os alimentos são utilizados pela nossa. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

Com relação as respostas dadas pelos estudantes a essa pergunta percebemos que dez 

estudantes (55,56%) se apropriaram do conceito de energia para associar a analogia que os 

alimentos são combustíveis essenciais para a vida, o que se pode considerar como resposta 

satisfatória. E quatro alunos (22,22%) apresentaram respostas insatisfatória e 4 alunos (22,22) 

não apresentaram nenhuma resposta. 

 

Pergunta 9: Explique sua compreensão sobre o termo “carboidratos”. O que você sabe sobre a 

função dos carboidratos em nossa dieta? As respostas dos alunos para essa nona questão estão 

descritas no quadro 40. 

Quadro 40. Resposta referente a nona pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Eles são uma fonte de energia para o corpo. Em uma dieta rica em carboidratos ajuda 

no aumento de peso e no crescimento dos músculos. 
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2 B - 

3 C Eles são fonte de energia para o corpo. O consumo de carboidratos é essencial para 

termos os treinos. 

4 D Carboidratos são macromoléculas encontradas em alimentos que nos ajudam a nutrir 

nosso corpo sem ingerir muita gordura. 

5 E Fornecimento de energia. 

6 F O consumo de carboidratos é essencial para o nosso corpo, pois ele fornecem 

energia. É de extrema importância para a nossa dieta fornecendo energia para 

respirar e treinos em geral. 

7 G - 

8 H Eles são fontes de energia para o corpo. O consumo de carboidratos é essencial para 

treinos. 

9 I Carbo = carbono. Idratos = água. A função principal é a nutrição. 

10 J São macronutrientes presentes em alimentos como cereais, frutas, legumes e 

produtos lácteos. 

11 K Além da reparação muscular ajuda na reposição de energia. 

12 L Os carboidratos são importantes para fornecer energia para o nosso corpo. 

13 M Eles são fontes de energia para o corpo. O consumo de carboidratos é essencial para 

a dieta. 

14 N - 

15 O Carboidratos são ricos em açúcar na dieta ele deve ser consumido para dar energia. 

16 P Eles são utilizados para o fornecimentos de energia. 

17 Q Ajuda no fornecimento de energia. 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com os dados obtidos percebeu-se que nenhum estudante respondeu satisfatoriamente 

a primeira parte da questão, pois segundo Francisco Junior (2008), carboidratos são substâncias 

constituídas por poliidroxialdeídos ou poliidroxicetonas ou que liberam tais compostos por 

hidrólise. 

Para a segunda parte da pergunta “O que você sabe sobre a função dos carboidratos em 

nossa dieta?” percebeu-se que dez estudantes associaram o termo e a função dos carboidratos 

ao conceito de energia, três associaram ao conceito de nutrição e um associou a ambos os 
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conceitos. Sendo assim, quatorze estudantes (77,78%) apresentaram respostas satisfatórias para 

essa questão, enquanto quatro (22,22%) não apresentaram resposta. Segundo Francisco Junior 

(2008 b) a oxidação dos carboidratos é a principal forma de fornecimento energético para 

maioria dos seres não fotossintetizantes, além de apresentar função estrutural e sinalizadora nos 

organismos. 

 

Pergunta 10: Qual é a constituição química básica dos carboidratos? As respostas dos alunos 

para a décima questão estão descritas no quadro 41. 

 
Quadro 41. Resposta referente a décima pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Hidrogênio, oxigênio e carbono. 

2 B Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

3 C Carbono, oxigênio e hidrogênio. 

4 D Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

5 E Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

6 F Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

7 G - 

8 H Carbono, oxigênio e hidrogênio. 

9 I Carbono, hidrogênio e oxigênio (CH2O). 

10 J A constituição química básica dos carboidratos é composta por carbono, 

hidrogênio e oxigênio. 

11 K Oxigênio, hidrogênio e carbono. 

12 L Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

13 M Carbono, oxigênio e hidrogênio. 

14 N Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

15 O Carbono, hidrogênio e oxigênio (CH2O). 

16 P Carbono, hidrogênio e oxigênio. 

17 Q - 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Com relação a essa pergunta observou-se que quinze estudantes respondem que os 

carboidratos são constituídos por hidrogênio, oxigênio e carbono”. Esse resultado corroboram 

com os de Suárez; Braibante (2021), pois de modo semelhante em seu trabalho os estudantes 

reconheceram que os carboidratos estão constituídos por hidrogênio, oxigênio e carbono. 

Três estudantes (7G, 17 Q e 18R) não apresentaram respostas para essa questão. 

Analisando os dados verificou-se que 83,33% responderam satisfatoriamente essa questão, 

apresentando assim, um resultado bastante relevante em comparação ao pré questionário, no 

qual, apenas um aluno apresentou resposta satisfatória. 

 

Pergunta 11: Identifique os grupos funcionais que estão presentes nas moléculas de 

carboidratos. As respostas dos alunos para a décima primeira questão estão descritas no quadro 

42. 

Quadro 42. Resposta referente a décima primeira pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Carbonila e hidroxila. 

2 B Cetona e aldeído. 

3 C Cetona e aldeído. 

4 D Cetona, aldeído e álcool. 

5 E Carbonila e hidroxila. 

6 F Cetona, aldeído e álcool. 

7 G - 

8 H Cetona e aldeído. 

9 I Carbonila (C=O) e hidroxila (-OH). 

10 J Hidroxila (-OH) e os grupos carbonila (C=O) que podem esta na forma de aldeído 

ou cetona. 

11 K - 

12 L Cetona, poliol e aldeído. 

13 M Cetona e aldeído. 

14 N Hidroxila (-OH) e carbonila (C=O). 

15 O Carbonila (C=O) – Aldeído (-CHO) e cetona (C=O). 

16 P Cetona, poliol e aldeído. 

17 Q - 

18 R Cetona, álcool e aldeído. 
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Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com os resultados, pode- se observar que nove estudantes (50%) responderam 

satisfatoriamente essa questão, no qual, alguns reconhecem a presença de carbonila (C=O) ou 

aldeído e cetona e álcool ou poliol (-OH). Enquanto cinco estudantes (27,78%) identificou 

apenas cetona e aldeído como grupos funcionais dos carboidratos, deixado o grupo funcional 

hidroxila de lado (função orgânica álcool). Quatro estudantes (22,22%) não apresentaram 

resposta para essa pergunta. 

Analisando os dados verificou-se, um resultado bastante relevante em comparação ao 

pré questionário, no qual, apenas um aluno apresentou resposta parcialmente satisfatória. 

 

Pergunta 12: Dê exemplos de três alimentos que contêm carboidratos. As respostas dos alunos 

para a décima segunda questão estão descritas no quadro 43. 

 
Quadro 43. Resposta referente a décima segunda pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Pão, macarrão e banana. 

2 B Pão, arroz e macarrão. 

3 C Mel, arroz e leite. 

4 D Aveia, cenoura e frutas. 

5 E Arroz, milho, trigo, cenoura e batata doce. 

6 F Pão, bolo e mel. 

7 G - 

8 H Mel, arroz e leite. 

9 I Pão, bolo e doces (bala, pirulito, jujuba). 

10 J Arroz, macarrão, frutas, batata, vegetais e leite. 

11 K Pão, bolo e banana. 

12 L Açúcar, abobora e batata. 

13 M Mel, arroz e leite. 

14 N Pão, banana e arroz. 

15 O Pão, bolo e leite. 

16 P Chocolate, pipoca e pão. 

17 Q Pão, macarrão. 
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18 R Frutas. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Com os resultados, pode- se observar que dezessete estudantes reconhecem a presença 

de CHO corretamente nos alimentos, equivalendo assim, a um total de 94,44% de Respostas 

Satisfatórias. Enquanto apenas um estudante não apresentou resposta para essa questão. Apesar 

dessa pergunta ser relativamente fácil, verificou-se no pré-teste que os alunos pensavam que 

carne, peixe e ovo continha carboidrato, o que não aconteceu aqui nopós-teste, pois os alunos 

informaram aqui apenas alimentos que continham na maior parte da sua composição 

carboidratos. 

 

Pergunta 13: Qual é a importância dos carboidratos para o funcionamento saudável do 

organismo? As respostas dos alunos para a décima terceira questão estão descritas no quando 

44. 

Quadro 44. Resposta referente a décima terceira pergunta do Pós-questionário. 
 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Quando metabolizados eles fornecem energia para o corpo. 

2 B Nos dá energia. 

3 C É o principal combustível utilizado pelo nosso corpo. 

4 D São macromoléculas que o nosso corpo não produz, porém precisamos é a fonte 

de energia que necessitamos. 

5 E Fornece energia para exercermos várias funções. 

6 F É a principal fonte de energia para o nosso corpo. 

7 G - 

8 H É o principal combustível utilizado pelo nosso corpo. 

9 I É o principal combustível para o nosso corpo poder ter energia necessária para 

funcionar. 

10 J No fornecimento de energia para as células do corpo especialmente para o cérebro 

e os músculos. 

11 K - 

12 L É o principal combustível utilizado pelo nosso corpo como fonte de energia. 

13 M É o principal combustível utilizado pelo nosso corpo. 

14 N Os carboidratos fornecem energia e têm várias funções importante no corpo. 
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15 O Ajuda a pensar, caminhar, respirar e controlar o estresse. 

16 P Fornecimento de energia. 

17 Q - 

18 R Nutrição celular. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

De acordo com as respostas dadas pelos estudantes, observou-se que dos dezoito 

estudantes, treze responderam que a importância dos carboidratos está associada a “fonte de 

energia”, a “combustível” ou a “principal fonte energética”, um a nutrição celular 

fortalecimento e um associou a algumas atividades realizadas pelo organismo. 

Sendo assim, 83,33% apresentaram respostas parcialmente satisfatória, visto que cada 

estudante se referiu a apenas uma ou duas das funções biológicas que os carboidratos possuem 

e três estudantes (16,67%) não responderam essa pergunta. 

De modo semelhante em seu trabalho Suárez; Braibante (2021), inferiram que os 

estudantes mencionaram que os carboidratos são de “fonte de energia”, “servem como 

estrutura” ou “armazenamento de energia”. Para Berg, Tymoczko e Stryer (2004) as funções 

biológicas dos carboidratos são: fonte e armazenamento de energia, intermediários metabólicos 

e estruturais. 

 

Pergunta 14: Como os carboidratos fornecem energia e suportam diversas funções biológicas? 

As respostas dos alunos para a décima quarta questão estão descritas no quadro 45. 

 
Quadro 45. Resposta referente a décima quarta pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Quando metabolizados eles são utilizados pelas células na produção de ATP. 

2 B - 

3 C - 

4 D - 

5 E São usados pelas células na produção de ATP. 

6 F Por meio da fotossíntese e são utilizados pelas células do nosso corpo para a 

produção de ATP. 

7 G - 

8 H - 
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9 I Através da produção de ATP (adenosina trifosfato). 

10 J Fornecer energia na forma de glicose que é convertida em ATP. 

11 K - 

12 L Os carboidratos são utilizados pelas células para a produção de ATP. 

13 M - 

14 N - 

15 O - 

16 P Nas atividades celulares e suporta pela chamada estrutural 

17 Q Mel, arroz. 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Essa questão obteve apenas seis respostas satisfatórias (33,33%), pois os estudantes 

associaram o fornecimento de energia a metabolização dos carboidratos pelas células, 

produzindo assim ATP, molécula que armazena energia para as células e que são quebradas e 

utilizadas quando o corpo necessita de energia. Dois estudantes (11,11%) apresentaram 

respostas insatisfatória e dez estudantes (55,56%) não apresentaram resposta para essa questão. 

Com isso, verifica-se que essa foi a questão que apresentou o maior número de abstenção na 

resolução por exigir que o aluno lembrasse não apenas de uma resposta específica, mas de um 

processo reacional, como é o caso da respiração celular e quebra do glicogênio. 

 

Pergunta 15: Quais problemas o consumo excessivo de carboidratos pode ocasionar ao ser 

humano? As respostas dos alunos para a décima quinta questão estão descritas no quadro 46. 

 
Quadro 46. Resposta referente a décima quinta pergunta do Pós-questionário. 

 

Aluno Resposta descritiva 

1 A Pode causar diabetes, aumentar peso, hipertensão, problemas cardiovasculares, 

entre outros. 

2 B Causar doenças cardiovasculares, aumento de peso e diabetes. 

3 C O aumento dos triglicerídeos, o que pode resultar em diabetes e o aumento de peso. 

4 D O aumento de triglicerídeos no sangue que causa diabetes e doenças do fígado e 

ganho de peso. 

5 E Acúmulo de gordura. 
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6 F Acúmulo de aumento de peso, diabetes. 

7 G - 

8 H O aumento dos triglicerídeos que pode resultar em diabetes e o aumento de peso. 

9 I Obesidade, doenças cardiovasculares e diabetes. 

10 J Pode levar ao ganho de peso. 

11 K Emagrecimento e estresse. 

12 L Acúmulo de gorduras e consequentemente de peso. 

13 M O aumento dos triglicerídeos o que pode resultar em diabetes e o aumento do peso. 

14 N Ganho de peso, doenças crônicas e doenças cardiovasculares, fadiga, sonolência, 

falta de concentração. 

15 O Diabetes, obesidade, entre outros problemas. 

16 P Acúmulo de gordura e o aumento de triglicerídeos. 

17 Q - 

18 R - 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Analisando a pergunta, observa-se de acordo com quadro, que dez estudantes (55,55%) 

responderam que carboidrato em excesso não é bom porque pode causar o diabetes e obesidade, 

aumento de triglicerídeos ou doenças cardiovasculares. Quatro (22,22%) estudantes associaram 

ao ganho de peso, acúmulo de gordura ou triglicerídeos ou doenças cardiovasculares. Um 

estudante (5,56) associou ao emagrecimento, sendo assim, uma resposta insatisfatória, devido 

o excesso de carboidratos ocasionar obesidade e não emagrecimento. E três estudantes (16,67) 

não responderam à pergunta. 

A ideia de que carboidrato em excesso pode ocasionar aumento dos triglicerídeos e 

diabetes estar associada ao fato, dos estudantes saberem que o excesso podem ocasionar o 

acúmulo de açúcar ocasiona aumento dos níveis de gordura no organismo, além de deixar o 

indivíduo exposto a picos de glicose, o deixando mais disposto a diabetes. 
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5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A articulação da sequência didática em três momentos pedagógicos, aliados às 

atividades experimentais investigativas, possibilitou a aquisição de resultados satisfatórios na 

motivação, engajamento e autonomia dos estudantes no processo de construção do 

conhecimento. O avanço no desenvolvimento cognitivo dos estudantes foi evidenciado pela 

análise do pré-questionário que verificava o conhecimento prévio, que abarcava a definição, a 

produção, a função nos organismos vivos, a composição química, as funções orgânicas, os tipos 

e as classificações dos carboidratos dentro da temática alimentos. Observou-se que, com 

exceção dos alunos 1A e 2B, os demais apresentaram um conhecimento superficial, proveniente 

do senso comum, como demonstrado pelos mapas conceituais e pelas respostas ao pré- 

questionário. 

O desenvolvimento do trabalho, estruturado em Três Momentos Pedagógicos, teve 

como objetivo promover momentos de discussão nas aulas expositivas, reflexão durante a 

elaboração dos mapas conceituais e mentais, motivação e cooperação no uso do jogo, e 

investigação e problematização nas atividades experimentais. Essas práticas auxiliaram no 

desenvolvimento da consciência crítica dos estudantes, seja por meio das atividades relatadas 

ou pelos seminários elaborados e apresentados. 

Durante a atividade de experimentação investigativa, a maioria dos estudantes 

demonstrou motivação e engajamento, pois foi possível observar a aplicação prática do 

conhecimento químico nos alimentos. Este momento permitiu que os alunos, como 

protagonistas, decidissem os alimentos a serem utilizados, manipulassem os reagentes, 

cronometrarem os tempos e observassem as mudanças de coloração para, a partir dessas 

observações, elaborarem suas próprias conclusões. 

Assim, a atividade experimental investigativa contribuiu significativamente para o 

desenvolvimento de habilidades e competências, promovendo uma reflexão mais profunda. A 

formulação de hipóteses e a conclusão dos experimentos facilitaram a compreensão dos 

conceitos científicos e fenômenos químicos, conectando o conteúdo abordado em sala de aula 

com a realidade dos estudantes, o que favoreceu sua aprendizagem. 

Os resultados indicam que os estudantes finalizaram as atividades mais preparados para 

adotar uma postura crítica em relação a uma alimentação saudável, além de uma maior 

compreensão do processo investigativo. A escolha do tema evidenciou a importância da 
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química no cotidiano, ajudando na formação de cidadãos críticos, capacitados para tomar 

decisões e exercitar a cidadania. 

O desenvolvimento da cartilha como produto educacional teve o propósito de apresentar 

recursos pedagógicos articulados a temas socialmente relevantes nas aulas de química. A 

cartilha abordou o uso de mapas conceituais e mentais para auxiliar os estudantes na reflexão e 

organização dos conteúdos trabalhados, além de destacar a importância de jogos, como o 

Kahoot, para a revisão e avaliação de tópicos de forma dinâmica. A metodologia de 

experimentação investigativa foi aplicada com foco na biomolécula carboidrato. Com este 

material, pretende-se contribuir com o processo de ensino-aprendizagem, utilizando a temática 

alimentos para contextualizar o ensino de Química e impactar positivamente os alunos e a 

sociedade em geral. 
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7. APÊNDICES 

 
APÊNDICE A – TEMPESTADE DE PALAVRAS. 

 

 

 

 

APÊNDICE B – SLIDES SOBRE DIFERENÇA ENTRE MAPA MENTAL E MAPA 

CONCEITUAL. 
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APÊNDICE C – ARQUIVO IMPRESSO PARA OS ALUNOS DESENVOLVEREM SEUS 

MAPAS CONCEITUAIS (INICIAL E FINAL). 
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APÊNDICE D – PRÉ E PÓS-QUESTIONÁRIO. 
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APÊNDICE E. SLIDES DA AULA EXPOSITIVA-DIALOGADA SOBRE ALIMENTOS 

(IMPORTÂNCIA, COMPOSIÇÃO, SÍNTESE E DEGRADAÇÃO). 
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APÊNDICE F. SLIDES DA AULA EXPOSITIVA-DIALOGADA SOBRE 

CARBOIDRATOS (DEFINIÇÃO, ORIGEM, FUNÇÃO NOS ORGANISMOS VIVOS, 

COMPOSIÇÃO QUÍMICA, FUNÇÕES ORGÂNICAS PRESENTES, TIPOS E AS 

CLASSIFICAÇÕES). 
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APÊNDICE G. EXERCÍCIO SOBRE IDENTIFICAÇÃO DE FUNÇÕES BIOQUÍMICAS E 

GRUPOS FUNCIONAIS. 
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APÊNDICE H. PERGUNTAS DO QUIS DO JOGO KAHOOT. 
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APÊNDICE I. MAPAS MENTAIS DE ALGUNS ALUNOS SOBRE CARBOIDRATO. 

 

 

Figura 37. Mapas mentais desenvolvidos respectivamente pelos alunos 15O, 16 P, 3C, 2 e 

13M. 
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APÊNDICE J. SLIDES DA AULA EXPOSITIVA SOBRE TÉCNICA DE 

IDENTIFICAÇÃO DE CARBOIDRATOS. 
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APÊNDICE K. ROTEIROS DISPONIBILIZADOS PARA OS ALUNOS PARA A 

EXPERIMENTAÇÃO INVESTIGATIVA. 

Roteiro Benedict 
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Roteiro Barfoed 
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Reagente De Molisch 
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Reagente De Tollens 
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Reagente De Seliwanoff 
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Reagente De Lugol 
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APÊNDICE L. SLIDES DESENVOLVIDOS E APRESENTADOS PELOS ALUNOS 

SOBRE OS EXPERIMENTOS DE CARBOIDRATOS REALIZADOS PELOS ALUNOS. 

Slides Benedict 
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Slides Barfoed 
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Slides Molisch 
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Slides Tollens 
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Slides Seliwanoff 
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Slides Lugol 
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APÊNDICE M – 1. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA 

MAIORES DE 18 ANOS. 
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APÊNDICE M – 2. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 

MENORES DE 18 ANOS. 
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APÊNDICE M – 3. TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO. 
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APÊNDICE M – 4. CARTA DE ANUÊNCIA. 
 

 

 


